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ધર ઉપયોગી રસોઈ કળા. 





પ્રભ્રુબે સુખ્ય વિષય શું કર્યો? તે કે ખોરાક, તેથી શરીરનું 
પોષણુ થાય છે. પ્રાણી માત્રુ જીવન ટકાવી રાખનાર છે. એટલે 
તે વિષય ઘણ્‌।જ અગત્યને! છે. ખાવા પીવામાં હમેશાં નિયમિવ 
રહેવું જોઇએ. દેશ કાળ ને રૂતુના પ્રમાણુમાં ખોરાક લેવા જોઈએ. 
ખોરાક ખાવા પીવાથી વાત, પીવ ને કક્‌ એ ત્રણે દોષો ઉત્પન્ન 
થાય છે. જે એ ત્રણે દોષો સમાન રહે તો શરીર આરોગ્ય રહે છે. 
અને વષારે ખોણછું રહે છે, તો અનેક પ્રકારના રોગો પેદ્દા થઈ 
શરીર અગાડે છે. વધારે એછે રૂતુતા ફેરફાર ને ખાવાપીવાની 
વ્યવસ્થા ઉપર ર્હેલે। છે. રૂતુના ફેરફારથી પ્રકૃત્તીમાં પણ ફેરફાર 
થાય છે. અને જુદી જુદી પ્રકારે બનાવેલો ખોરાક ખાવાની સ્વ- 
ભ્ાવિક ઇચ્છા થાય છે. નિત્ય એકજ જાતને! ખોરાક ખાવામાં 
આવે તો અરૂચી થાય છે, માટે જદી જુદી જાતના બનાવેલા 
પદાથૌને। ખાવામાં ઉપચેોગ લેવો! જેઈએ. 


ખોરાકના પદાર્થમાં કુદરતી રીતેજ અતેક તરેહના સ્વાદ 
શરેલા રસે! રહેલા છે પરતુ તેમને સારી રીતથી જે પાકશાઅ 
જાણુતા હોય છે, તો! ઘણુંજ સ્વા[હ બનાવી શાકે છે. 

પ્રાચીન કાળમાં નળરાજા, ભીમસેન, રેણુકા, અરૂ'ઘવિ, 
વિગેરે સી, પુરૂષે! સ્વાદિટિ રસોઇઈકળા ઉત્તમ પ્રકારે નાણુવા હુવ।. 
પરતુ હાલમાં આ શિક્ષણુની બહુ ખામી જેવામાં આવે છે. ઘરનાં 
માણસોની ખાવાપીવાની ન્યવશ્થા કરવાને! સુખ્ય આપાર જીએ! 
ઉપર રહેલ્ે। છે. 


(૨૭) 


જેમ પુરૂષોને વિઘા આવડવી આવરકય છે તેમ આને 
સારી રસોઈ કરતાં આવડવી જરૂરની છે. જેમ પુષ્કળ વિદ્યાવાછા 
પુરૂષને માન પ્રતિછ્ા મળે છે, અને તે તેનું ભૂષણુ છે, તેમ ઓઆઓને 
સારી રસોઈ કરતાં આવડે છે, તે! તેની પ્રતિછા વધે છે. પુરૂષોએ 
ધરમાં આણેલા પદાથો સારી રીતે તૈયાર કરી જમાડવા એ જ્રી- 
ભાનું કરત છે. સારે ને સ્વચ્છ એરક ખાવાને આવવાથી 
પ્રકૂતિ નિરોગી રહે છે અને મન સંતુષ્ટ થાય છે. સારી રસોઈ 
કરનાર જી કુટુંબમાં સવને વ્હાલી થઈ પડે છે. માટે હમેશાં 
પોતાની પુત્રીએ ને રસેઈઈ કરતાં શીખવાડવી, તે ધણીજ જરૂરની 
છે અને દરરોજના અભ્યાસથી તેને કંટાળે તેમજ સુઝવણુ 
રહેતી નથી. માટે રસોઈત્ું કામ તે લક્ષ અને કાળજીથી કરવાથી 
ઘણીજ સ્વાદીજ બનશે. રસોઈ સ્વાદીષ્ટ કરવા પહેલાં સ્વચ્છતાની 
પહેલી જરૂર છે. કયા કયા પદાર્થોમાં શું શું ને કેટલું કેટલું નાંખવું, 
તે લક્ષમાં રાખવું. રસોઈમાં વખતે। વખત આળસ કરવું તે ખિલ- 
કુલ કામનું નથી. સારૂં ચહેલું અન્ન ખાવાથી પાચન ક્રિયા સારી 
થાય છે. તેમજ વાસી ટાઢું અન્ન ખાવાથી શરીરમાં અનેક જાતના 
રગ પેદા થાય છે. તે માટે ઓએ ખાસ સંભારી ઘણીજ સુઘડવા 
રાખી જે રૂચીકર હોય તે પદાથ કર્વા. રાંધેલ અન્નમાં સીઠાશ 
શઆવવીજ જોઈએ. ભટલુંજ નહીં પણુ દેખાવમાં પણુ ખરાખ ન 
જોઈએ. આપણામાં કહેવત છે કરે આંખને ગમે તે મૉંને ભાવે ! 
જે અન્ન જોતાંજ સારૂ ન દેખાય તે ખાવાને મન પણુ ન થાય. 
રસોઇ સારી દેખાવા સ્વચ્છ રાખવી જેઈએ. તેમાં કચરો પડી 
ખરાખ ન થાય, તેના તરક્‌ લક્ષ રાખવું જેઈએ. રસોઈના પદાથો 


(૩) 


“શી રીતે કરવા તે ટુંકમાં અધિ વિગત આ ચોપડીમાં કરવામાં 
આવી છે. તે। ક્રેઈનો શીખવાડવાની કે મદદની જર્‌ર રહેતી નથી. 


રસેઇઇની વ્યવસ્થાઃ--રસેઇઈના વાસણુ સારી રીતે માંજી 
“લૂછી સાફ કરીને ક'ટેવાળો કરી તૈયાર રાખવાં અને તેને વખતો 
વખત કલાઈ કરેલી હાવી જોઈએ. ચહેલા પદાર્થોમાં સેલી કડછી 
'ધાલવી નહીં. વેલણુ, આડણી, તવઈ; થાળી, વાડકી, કઢાઇ, તવેથા 
તથા ઝારા, ઝારીએ। વગેરે સ્વચ્છ હે।વાં જોઇએ. ચે।ખા, દાળ, લેડટ 
[વગેરે ચિન્ને સારી રતે વીણી તેમજ ધોઈ) સ્વચ્છ કરી પછી તેને 
રસોઈના ઉપચેગમાં લેવું. શાક, ભાજી, પણુ વિણી સમારી ધોઇને 
સ્વચ્છ કરી પછીથી કરવું. મેલા હાથ કશામાં અડકાડવા નહી, 
શ્સોાઈનાં જેઈતા પદાથો કશા ઉગાડા સુકવા નહી. દહિ', ડ્રષ, 
ઘી અને તેલ વગેરે પદાથો ઘણાજ સાચવવા, પદાથે ચઢતી 
વખતે તાપ તરક ઘણુંજ લક્ષ કરી ધ્યાન રાખવું જોઈબે નહીં તે 
કાચુ', અગર હણાઈ જાય, તો સ્વાદ બગડરોી. ચઢતી વખતે ઉતા- 
વળ કે બહુ ધિમાશ રાખવી નહી. ચહેલે પદાર્થ જમનારને 
'પિરસતા સુધી ઉનેો રહેવો જોઈએ, તેમાં કચરો કે રાખ ન પડે 
તેમજ ઘુમાડી ન જાય, તેમ ઢાંકી સુકવું જોઈએ. 


રસોઈ તૈયાર થયા પછી પાક સ'સ્કાર કરવા જોઈએ. 





(૪) 
પાકે સસ્કા૨, 





નિત્ય રસોઈ થયા પછી, ગૃહસ્થને ઘેર વૈશ્વદેવ થવેજ જોઇ- 
મે, કાર્‌ણુ કે પ્રતયેક ગૃહુસ્થના ઘરમાં પાંચ અહીંનસાના સ્થાન 
રહેલા છે. 


ખાંલીઓ, ઘ'ટી અને નીશા, ચુલો અને સઘડી, પાણી 
શરી રાખવાથી, પૂજો, વાસીડુ', લીપવાનાં અથવા પ્રતિદીન અજા- 
ણુવાં નાના જીવોની અહિ'સા થવાને। સ'શવ છે. માટે તેના નિવા- 
રણુને માટે ગૃહુસ્થોને ઘેર્‌ અવસ્ય વેશ્વદેવ પચ મહા યજ્ઞ થવાં 
જોઈએ, પર્સ શાસમાં વૈશ્વદેવ કર્યા વીના જમવાથી નિચે પ્રેસાણે 
રોષ ખતલાના ઇેઃ દ્વિજે વેશ્વદેવ કર્યા વિના ભોજન કરે છે, તે 
સર્જ નિષ્કળા જાણુવા અને તેવો અપવિય નરક્રે વિષે પડે છે, 
માણુસ માત્ર પોતાને માટે રાંધીને જસે છે, તે ફરેવળ પાપનું 
ભેશજન કરે છે, માટે વૈશ્વદેવનો હેમ કરતાં અવષેશ શહેવું. અજ્ઞ 
શ્રી યજ્ઞનારાયણની પ્રસાદી રૂપ હોવાથી સત્યુરૂષાને જમવાને માટે 
વિષેસ યોગ્ય ગણે્‌લું છે. માટે રસોઇ કરી રહ્યા પછી સધવાગમે ઝે 
વિધવા જ્રીએાએ પોતાના ઘરમાં વેશ્વટ્વ કરના૨ કેઇઇ પુરૂષ હોય 
તે! તેની પાસે વૈશ્વદેવ કરાવવો, અને જે પુરૂષ વર્ગ માં કેઈ 
વૈશ્વદેવ કરનાર નાં હોય તો નીચે ખવાવેલી રીતે પોતે વૈશ્વરૂવ 
કર્વે।. જે મગ્નિથી રસોઈ કરી હોય તે સળગતી અગ્નિને ઝુ“ડમાં 
અને બીના તાંબાના પાત્રમાં લઈ તેમાં નિચેના પાંચ મ'ત્રા ભણી. 
ઘીવાલા ભાવથી કે એકલા ઘીની પાંચવાર આહુતી આપવી. 


(૫) 


અસચેનમ: વાયવેનમઃ સૂર્યાયનમઃ પ્રજાપતિચેનમઃ અસચે 
સ્વિષ્ટકુતેનમઃ 


એ પ્રમાણે અ્નિર્મા હેમ કરી પોતાના ધરમાં જે રેવોર્તું 
સ્થાન હોય તેમને નેવેઘ ધરાવયું અને તે પછી તે ૨'ધાયલા અન્ન- 
માંથી ગૈગ્રાસ (ગાયને જાગ), શ્વાનગ્રાસ (કૂવરાને ભાગ) તે 
પ્રમાણે કાઢી તે સમચે જે કે!ઈઈ બારણુ અભ્યાગત આવેલે। દ્રષ્ીએ 
પડે તે। તેને બોલાવીને પ્રેમથી જમાડવું. 

આવનાર અશ્યાગતતે જે રાંધેલું અજ્ઞન ખપતું હોય તો 
તેને કાચુ અજ્ઞ આપી પ્રસન્ન કરવો ! 


શ્મતિથી ઉપર કેવો! ભાવ રાખવો તે વિષે શ્રી ખ્રહત્યારાશર 
સ'હિતામાં કલ્યું છે કે, 


શરિળો વેમ્ય રેવાન્લે, ગૃટ્ટાર મુવારાત । 
વિશ્ળું રવોગતિથી, સાવ્યે મશાસર્થ સિણાશત ॥ 
ગૃહેસ્થાએ વેશ્વદેવની અ'તે પોતાના ઘરને ખારણે આવી 
ચઢેલા અતિથીને આ વિષ્ણુર્પ અતિથી મારા ઉદ્ધાર માટેજ 
ગાવેલા છે એમ જાણી તેને અદ૨ પૂર્વક સવ્કાર્‌ કરીને જમાડંવે।. 
લેો।ાજન સમધે આવેલા અવિથિના સત્કાલનું ફલ તથા તેની 
કા સાકી કરવાથી થતી હાની વિષે શ્રી વિષ્ણું સ્તુતિમાં 
શું છે કે, 


જ રિ સશ 
નસ ી ? ચચાત્વતિચિ પૂઝનાત્‌ ॥ 
અસિચિ ચેસ્ચ મર્નાજ્ઞો, । 


તસ્માત જુજસમારાય, ઝુષ્સ્તં તું તરચચ્યતિ ॥ 


(૬) 


ઝહુશ્થાશ્ર્મીને જેવો અતિથિને। સત્કાર કરવાથી સ્વર્ગાદી 
લેક્રેની પ્રાપ્તિ થાય છે. તેવા વેઠાભ્યાસ કરવાથી, અગ્નિહોત્ર 
રાખવાથી, યજ્ઞ કરવાથી અને તપ કરવાથી પણુ થતી નથી. જેને 
ઘેર્થી આવેલા અતિથિ ભરા ભંગ ચઇને પાછે જાય છે. શ્રદ્ધા 
પૂર્વક અતિથિને આપવામાં આવતુ' જળ સાગર સસમાન અને શરૂ 
તુલ્ય થાય છે. માટે સુઝ ઓએ તે સમચે આવી મળેલા 
અતિથિનું સન્માન કરી, યથાશક્તિ રાંધેલું અથવા કેં અન્ન 
બાપી પ્રસન્ન કરવે।. 


અતિથિને ભોજન કરવામાં કાંઈ કાર્ણુસર્‌ માંડુ' થાય તેમ 
હેય તો બાલક, વૃદ્ધ, રોગી અને ગભંલી સ્રીએ આદિ ને અતિ- 
થિના પહેલાં જુદુ અન્ન કાઢી આપીને સ્પર્શા સ્પર્શ ન થાય 
એમ જમાડવાં. 


તે પછી પોતાના પૂજ્ય મુટુંબીઓને બાળકેઃને તેમજ વૃદ્ધ 
સર્વેને ક પોતે જમવા બેસવું એજ વિવેકી સ્્રીઓનું ખડ 
કલન્ય છે. 


પતિવૃવા ઓએ તે ગમે તેવું વિગ્ન આવે પણુ પતિને 
જમાડ્યા આદ પછી જમવું, એ સ્રીએને। ખરે પર્મ છે. 
લલિતાગોરી શામરાવ દલાલ, 
વિસમળાગેોર્રી સગનલાલ પ'ડેયા. 


(૭) 
ધર ઉપચોગી પદાર્થની પરિક્ષા. 





ગૃહ વ્યવહારમાં ઘણી વસ્તુઓના ખપ પડે છે તેમાં પણુ 
કેટલીક વસ્તુએ। વેચનારાઓ પોતાને વધારે નફો મેળવવા માટે 
તેમાં ભેળસેળ 8૨ છે. એવી ભેળસેળવાળી વસ્તુભમા જેવી કે રુષ, 
ઘી, તેલ, મધ, વિગેરે ખાવાથી શરીરને નુકશાન કરૈ છે, માટે તેવા 
પદાથોની પરીક્ષા કરતાં આ્ીએએ અવશ્ય શિખવુંજ જેઈએ. તેથી 
થોડા પદાર્થોની પરિક્ષા કરવાની રીત આમાં બતલાવી છે. 


દધની 'પરીક્ષા--દુધમાં નાઈટ્રીક એસીડનાં એક ખે ટીપાં 
નાંખતાંજ જે પાલીને ભેગ હશે તો દુધ ને પાણી છુટાં પડી જશે. 


ખઓછી ર્રીત--દુષમાં આંગળી બાળી એક ટીપું જમિન ઉપર 
કે અ'ગુઠાના નળ ઉપર મુકવાથી જે દુધ ચો ખ્ખુ' હરે તે ડુધતું 
ટીપું ગોળાકાર રહેશે, અને જો પાણીને ભેગ હુરેો તે ટીંપું 
પસરી જશે. 


'માંડેની પરીક્ષા--રાતી ખાંડમાં રેતી ભેળવેલી આવે છે 
મને ધોળી ખાંડમાં હાડકાંની જુકી ભેળવેલી આવે છે માટે એક 
કાચનાં ગ્લાસમાં પાણી ભરી તેમાં થોડી ખાંડ નાંખીને ચમચાથી 
હલાવીને એગાળવી પછી તે ગ્હ્યાસને થોડીવાર મૂકી રાખવી, જે 
ખાંડમાં રેતી કે હાડકાંને ભૂકો અગર બીજી જાતની મેળવણી હશે 
તો ગ્હાસમાં તળે ઠરી જશે. 


(૮) 


સા'ખણુની પરીક્ષા-કેટલીક વખતે સસ્તા માખણમાં 
ઘણી અનેક જાતની વસ્તુ ભેળસેળ થાય છે. માટે થોડા માખણુને 
કાચની શીશીમાં તાવીને તપાસવાથી ભેળવેલી ચીજ છૂટી પડશે, 
ભને ઠંડું થયા પછી તેમાં ભેળવેલી ચીજ માલુમ પડશે. 


સધેની પરીક્ષા--મધમાં ખાંડ અથવા સાકરની ચાસણી 
ભેળવી વેચે છે, માટે ૨૦ ટીપાં મષનાં ને ૬૦ ટીપાં પાણીનાં લઇને 
ચસચા વતી હલાવી નાંખવું, જે તે મધ ચાખણુ હરે તે! આ રીવથી 
તે દુષ જેવું સફેદ થરો, જે તેમાં ચાસણીનો ભેગ હરો તો તેમાંથી 
કાંજી જેવો જાગ છૂટો પડી નીચે ઠરી જશે. 

હી'ગની પરીક્ષા--હીંગના ગાંગડાને દિવાસળી વતી સળ- 

ગાવવો જે તે કપુરની પેઠે એકદમ સળગી ઉઠે તે! જાથુવું કે સારી 
છે ને જો ન સળગે તે ભેગ સમજવે। ! 

આટાની ( લે।ટની )--આટે સારે! છે ક્રે નહી તેમાં બીજી 
વસ્તુને! ભેગ છે કે નહી તે જાણુવા સારૂં થોડે આટો હાથમાં લઈ 
અહડખી મીનીટ સુધી મસળીને ગોળી વાળવી. તેથી તે સારે। હરો 
તો છૂટ પડશે નહી, જો તેમાં કાંઈ ભેગ હશે તો હાથમાંથી છૂટાં 
પડવાં વેળાઈ જશે. 

ટરપીટન તેલની 'પર્રીક્ષા-જે ટરપીટન તેલમાં બીજુ" 
હલકી જાતનું તેલ ભેળવેલું હેય તો તેને સોધવા એ તેલને સફેદ 
કાગળ ઉપર્‌ અગર કપડાં ઉપર નાંખી લેને રેવતા અગર્‌ ગરમીમાં 
પાસે જર્‌ા રાખી જેવું, જે તે ઉડી જાય તો થોખુ' છે ને ડાઘે 
યહે તે! તેમાં બીજા તેલને! ભેગ છે તેમ સમજવું. 


_પરકસાાનાઝયોગારઝારમનરઝા-:ર- 


(૯) 
ખોરાકની થેડી સુચના. 





શરીરની રચના અસ્થિ માંસ, મનજા અને ચરબીથી થયેલી 
છે. એ સવૅ ખોરાકના રૂપાંવરથી થાય છે. જે ખોરાક ખાઈએ તે 
લોહી અને મજ્જા ઉત્પણ થઈ અસ્થિ પછી મજખૂત થાય એવા 
પ્રકારનો ખોરાક ખાવો જેઈએ- 
(૧) શરીરની વૃદ્ધિ થવાને જે સાધન જેઈએ તેને! ઉમેરે 
કરવો! જેઈએ. 
(૨ ) શરીરમાંથી દરરોજ ક્ષય થાય છે તે! તેને! ઉસેરે। કરવે।. 


(૩) શર્‌રમાં ગરમી રહી સ્નાયુની શક્તિ વધીને જ્ઞાનવ'તુ 
મજખુતં રહેવાને જે ક'ઈ જેઇખે તે પુત્ત વા કરવી. 





કયા કયા પદાર્થી કયા કયા વગ ને ઉપયોગી છે 
તેની વિગતઃ-- 


શરીરને ષોષણુ આપી સાંસની લહ્ધિ કરનાર 
પદાર્ચ$-ધઉં, બાજરી, જુવાર્‌, મકાઈ વિગેરે અનાજ અને દહી, 


છાશ, વગેરે આ વગમાં આવે છે. 


શરીરની ઉષણુતા ગરમી આપનાર 'પદાથ$--- 
મનુષ્યના શરીરમાં ચરખીને। ભાગ હોવાથી તેમાં ઉવણુવા રહે 


(૧૦) 


છે. જે પદાર્થમાં ચરખી વધે છે, એ પદાર્થમાં ઘી, રુધ, માખણુ, 
તેલ, સાકર, ખાંડ, ગોળ, કે।પડૂં, બટાટા, રતાછી', વિગેરે 
છે. એવે! પદાર્થ જે લેકે! વધારે ખાય છે તે ટખાવમાં ધણાજ 
મજબુત હોય છે. બાળક જે ગળ્યે। પદાર્થ ખાય તે તેને નડે છે 
અને દાંવ ખગડે છે, એમ કહે છે, પણુ તે ભૂલ છે. જેમની પ્રેજુતીને 
માકક આવે છે તેતે બહુ કાયદા કરતા છે. બાળકને ગળ્યા પદાથ 
મહુજ ભાવે છે, તેથી શરીર પણુ બેવડ થાય છે અને તે વયમાં 
તેવા પદાર્થપર્‌ પ્રિતી હોય છે. માટે છેકશંને ગળ્યા પદ્દાર્થ 
આપવા નહી. મોટા માણુસને ગળપણુ ઉપશ પ્રિતિ વધારે હોતી 
નથી પણુ તેમને તેલ ફે ઘીમાં તળેલી ફરસી વસ્તુ વધારે ભાવે છે, 
પણુ આવા પદાર્થ વધારે ખાવાથી શરીરને તુકશાનકારક નીવડે છે, 
પણુ બળ વધતું નથી. ઘઉં, બાજરી જુવાર વગેરે ખાનારાએ 
મહેનત મજુરી કરી શક્રે છે પણુ ચરબીવાળા વધારે પદ્દાર્થ ખાનાર 
મહેનત મજુરી કરી શકતા નથી. તેમજ નાની ઉમરમાં વાળ સફેદ 
થઈ જાય છે અને તેમાં ભેદ વધવાથી ઝેટલાક રોગ પણુ થાય છે. 
ઠૅં'ડા રેશમાં વધાર ગરમી ઉત્પન્ન કરનારા પદાર્થોમાં ચરબીની પણુ 
જરૂર છે, પણુ હૅદ ઉપરાંત વધારે શરીરમાં ચર્‌બી હોય તે! નુક- 
શાન કરનાર છે. આ પદાથ હાડકાં, માંસને મજબૂત કરનાર અને 
રક્ત શુદ્ધિ કરવાને ઉપચે।ગમાં આવે છે. સીડ, મસાલા, શાકભાજી 
વિગેરે આવે છે આ પદાર્થથી લે!હી સારૂં થાય છે. આપણા લોકે 
મારસ ભોજનને ઉત્તમ માનેલું છે, તેનું કારણુ આપણું અજ્ઞ વન-_ 
સ્પતિથી ઉત્પન્ન થયેલું છે, તેમાં દુધ, ઘી, દહીં, માખણુ એ પદાર્થ 

વિરેષ કરીને આવે છે. ધઉં, બાજરી, ચોખા વિગેરે અનાજ ખોરાક 
નથી પણુ તેમાં ચરબી વધારવાને। એક ગુણુ છે. તુવેરની દાળમાં 


(૧૧) 


ઘી સૈળવી ખાવાથી પોષક ગુણુ વધે છે. શાકમાં સોંગો પણુ ઉત્તમ 
છે. મસશાલા પણુ માક્કસર ખાવા | વધારે ખાવાથી નુકશાન કરવા 
છે. સ્વચ્છ ખોરાક શુદ્ધ સારે પ્રકુતિને અનુકૂળ અને બરાબર 
રાંધીને ખાધેલો ખોરાક પોષણુ કરે છે. પણુ અશુદ્ધ, સડેલે!, 
વાસી કે બગડેદ્લો, કાચો, લુખે, અતિ ઠ'ડો, અતિ ગરમ, ભારે 
અતિ, વધારે અવિ, થોડો આ સર્વે રશેગને ઉત્પન્ન કરે છે. 


"ખાવું શી ર્રીતે--જે ખોરાક ખાવો તે બરોબર ચાવીને 
ખાવે।. નિમેલે વખતેજ ખાવો. બીજી વખત ખાવા બેસીએ ત્યારે 
ખાધેલું બરાબર પચી ગયેલું હોવું ન્‍ઇએ. કામ કરવાં પહેદ્લાં 
થોડુ” ખાવાથી શરીરમાં ખળ શમાવે છે અને નિરેગગી રહે છે. 
રાતમાં મોડું જમવું નહી. ખાષા પછી થોડા આરામ લેવો. જમતાં 
જમતાં ઘણું પાણી પીવું નહી પણુ જરૂર પડે તે! અડધું જમ્યા 
પછી વચમાં થેડુ' પાણી પીવું; તેમજ ખોરાક ખાઈ રહ્યા પછી 
પણુ ઘણુ પાણી પીવું નહી. ખોરાક ખાતાં હોઈએ તેટલેજ અને 
પ્રદુવિને માફકસર ખાવું ઈત્યારી ધ્યાનમાં ૨ખીને ખાવું. 


જ 
લાલિતાગોરીી સાસરાવ દલાલ, 
વિસળાગેોફી મગનલાલ 'પ'ડેમા. 


પોસ શુદ ૧૩ ને 
સેસામવાર્‌. 


પાકેશા સ. 
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ઘારી કય્વાની રીત ... 
ધારીની બીજી રીત 
મેવાટી 
ખુવાટી 
ચદ્રકલા . 
ક્રેશરી ચ'દ્રકલા 
ઉપરેટાં ી 
કેસરી ઉપરેટાં 
ગુજરાતી ખાજા 
જુસરી ખાન ... 
પાંદડીઓ સ્ાઠા 
ઘેવર્‌ મ 
ખાખર ટ ક 
ઘેવર ખીજી તરેહુના 
ખાખમર ખીજી તરેહુના ... 
મુ'જા 
માવાના ગુ'જા 
મૈવાનાં શુ'જા ... 
3૩ 


*-* ૧૭૯ 
કક જઇ 
.-- ૧૮૧ | નાર'ગીની ખુ'હીના લાડુ. ૧૯૩ 
૦૦ ૧૮૨ | વૈસણુને સહુતથાળ ... ૧૯૩ 
** ૧૮૨ (દહીંનો મોહનથાળ ... ૧૯૪ 
** ૧૮૨ | અમરસને। શૈૌહુનથાળ ,.. ૧૯૫ 
.* ૧૮૩ આંબાના સૌોહુનથાળ 

** ૧૮૩ બીજીરીત... ... ૧૯૫ 


(૧૧) 


૧૪૪ | જ્ેપરાંતા ખમણુના ગુ'જા. ૧૮૮ 
૧૭૪ | પાંદડીઆ સૈદાની શાઢાની 
૧૭૫ [| વીગત -.... "૦૦ ૧૮૮ 
૧૪૬ | ખુ'દીના લાડુ .-- ન** ૧૮૯ 
ખુ'દીની બીજી રીત ... ૧૯૦ 


.* ૧૭૭ | અુ“દી કરવાની ત્રીજી રીત. ૧૯૦ 


૧૪૪ ; અમરસની ખુ'કી ..* ૧૯૦ 


** ૧૭૮ | છુટી બુ'દી .** નન વૂલ્૧ 
-* ૧૭૮ , વેસણુનાસોાતીચુર્‌ના લાડુ ૧૯૧ 
*- ૧૭૯ ક્ષય ઝીણી સેવના 


લાડુ કં *૯ વલ્ર્‌ 
વેસણુના લાખણુશાઈલાડુ-૧૯૨ 


૧૮૪ : નાર'ગીને। મોહુનથાળ ... ૧૯૬ 


.* ૧૮૫ : નાર'ગીતેો। મો હુ નથાળ 


૧૮ર ખીજી શીત *-* વૂલ્£ 


-** ૧૮૬ ' ખડખુચાંનો મોહનથાળ. ૧૯૭ 
*-૧૮૭ છેોલેલાં વે'ગણુને 
.* ૧૮૭ , સૌહુનથાળ “૦ ઉછ 


(૧૨) 


વે'ગણુનો સોહુનતથાળ 
ખીજી રીવ .-. ૧લ્૮ 
લીલા ચણાને સૌહેનથાળ ૧૯૮ 
લીલી મકાઇના શાહનથાળ ૧૯૯ 
મગની દાળની અમૃવ 
રીરોમણી ... ..* ૧૯૯- 
મગની દાળને! ઉડ્ડેર ... ૨૦૦ 
અડદની દાઈને। સોહુન- 
થાળ તેતે હુલાસ કહે છે. ૨૦૦ 
અડદના જાંડા ચુનને! 
મોહતથાળા... “૦ જ૦૦ 
સગના સુનને। સૈૌહુનશાછ ૨૦૧ 
સેદ્રાના શાહેનથાળ ... ૨૦૧ 
ચ'દ્ર ઉદય ચોખાતોા 
મોહુતથાળ... *« જબર 
ચોહેનથાળ થોડા ઘીમાં 
કરવો તેની રીવ ,.*# ૨૦૨ 
ચણાનીદાળ બાફીને વવા- 
પુરી કરવાની શીત .... ૨૦૩ 
ચણાની દાછા પાણીમાં 
ભિ'જવીને વવાષુરી 
કરવાની રીવ ર૦૩ 
થણાની દાળને ડુધમાં 
શિ'જવીને તવાષુરી 
કરવાની રીત .* ૨૦૪ 


ચણાના લોટની તવાષુરી. ૨૦૪ 
આંબાના રસની વવાસુરી. ૨૦૫ 
નાર*ગીની વવાપુરી ... ૨૦૫ 
ખડખુચાંની વવાપુશી .... ૨૦૬ 
ખટેટાની તવાપુરી ... ૨૦૬ 
ક'$ની વવાષુશી ... ૨૦૬ 
ચકરીઆની તવાષુરી ... ૨૦૪ 
શીઠી કચોર્‌ી ... ૦ ર૦૮ 


શીખોરી "૦ જે૦# 
કપુરનારી હકકે #*# જે૦૯ 
ગુડનાર્‌ી દ.» ..- ૨૦૯ 
ખડુમ ડા *મક રેબ્હ 
વીરાજમ'ડ ... *૦૦ જબ 
'ખુર્‌માં ** ૧૧૦ 
સુખબીલાસ .... ન... ૨૧૧ 
સાંડા .*. ર૧૧ 
છ્દ્ર્સા *૦૦ ૨૧૨ 
સદ્રૂ્સા, બીજી રીત ... ૨૧૨ 
ખીરવડાં ..* ૨૧૩ 


શામગરી સીલવાની વીન 

ગદ્ર "૦૦ ૨૧૩ 
દુધપુવા ન્- ૨૧૩ 
ડુધપુવાની બીજી રીત... ૨૧૪ 
ગોળની તવાપુરી ક... ૨૧૪ 


(૧૩) 


ગોળની ખુ'દીના લાડું --* ૨૧૫ | ફ્રેણી 


માળના વેસણુની ઝીણી 
સેવના લાડુ ** ૨૧૫ 
ગોળના વેસણુની જાડી 
સેવના લાડુ. ન ૧૧૬ 
ગોળની ચીછી ગુડ પાળી- 
ની જમાવવાની રીત. ૨૧૬ 
ગાળાના પુવાની રીત ... ૨૧૬ 
ગોળના સુવા. બીજી રીવ. ૨૧૪ 


ગોળાનાં ગુલગુલાં ૦૦ ૨૧૩ 
ગોળના ગણુ... *૦ ૨૧૮ 
ગાળાની ગોળપાપડી . * ૨૧૮ 
ગોળની ગોળા પાપડી. 

ખીજ રીત... ** ૨૧૮ 
ઇદ્રમે।દક "* જ૧૧૯ 
રસ ગુડદ। ** ૧૧૯ 
ફાંન્તી વડા ** જૂર્‌૦ 
સઅસૃવ રસાવળી "૦૦ ૧૨૦ 
સીખર બુલકર ૧૨૧ 
ચણાના લોટને મગદ ... ૨૨૧ 
ચોખાને! મગદ "૦ જૈરેર્‌ 
મગને! મગઇ *... ૦૦૦ જેરેરે 
અડદને! મગદ નઃ ૨૨૨ 
પચથારી સામમગરી ... ૨૨૨ 


ક ૦ નન ચે૨૩ 
ફેબી કેશરી ... *-« ૨૨૪ 
અશીદીપક ૦ ૧૨૪ 
કામદીપક *૦ ૨૨૫ 
વાંનરી ચુટકા ... "૦ ૧૨૬ 
ખારક કરવાની રીત ... ૧૨૭ 
ચુરમાંના લાડુ ૦ ૧૨૨૭ 
ખાંડના લાડું .. ૦ જેઈ 
માળના ચુરમાંના લાડુ... ૨૨૮ 
ગોળના રોશાના લાડું --. ૨૨૮ 
સુરજ સોહુત.... -... ૨૨૯ 
ધારા લાડુ ન્ન જો૩૦ 
શીખ'ડવડી ... ૨૩૦ 
લાપસી કટે ૨૩૧ 
લાપસી બીજી... * જે૩૧ 
લાપસી ત્રીજી... ૨૩૨ 
શુલી... ... -. ૨૩૨ 
ખાંડને સીર... "૦૦ ૧૩૭ 
મેદાને! સીરે ... ૦૦૦ ૧32 
ગોળને સીર ૦૦ જ૩3 
વેસશુનો સીરે ૦૦૦ ૧૩ 
વેસણુતા સીર. બજી 

ટરોત ૦૦૦૯ ભબક૦ ૨૩૪ 
ચોખાની ખીર ૦૦ જેઝેઈ 


(૧૪) 








સેવની ખીર ... ક... ર૩૫ દહીંની પુરી ... -... ૨૪૦ 
કોદાના વટાણાની સેવ... ૨૩૫ વે'ગણુની પુરી *-* ૧૪૦ 
ઘઉંતા રવાની ખીર ... ૨૩૫ |કરસી પુરી . --૦ ૨૪૧ 
ખબરખરી સુરી ** ૨૩૫ | સોારસની ભાજીનાં સુઢીયાં ૨૪૧ 
મોણુની ક "૦ ૨૩૬ |પકેડી ક... ન. ૨૪૧ 
સાદી સુરો કા " ૨૩૬ | આંખાના રસની પક્રેડી ૨૪૨ 
સાદા શ પુરી.. * ૨૩૪ ! શેરડીના રસની પકોડી ... ૨૪૨ 
જીરાચુ "* ૧૩૪ ગાંહીયા ણક -*૦ ર૪૨ 
શી (સીઠી લુચ્ચી) ૨8૮ જીલી સેવ ... ... ૨૪૨ 
બળવાના પુર “૦૦ ૨૩૦૮ ફીટ છુટી ખુ'ટી -** ૨૪૩ 
છુંકે! ર” લીંઞુના રસ- ૮ ચણાની પુરી... ... ૨૪૪ 
મેથીની ભારી પુરી .. ... ૨૩૬ ન વે'ગછુનાં ભુંજાણાં ... ૨૪૪ 
ચુ'કાની ભાજીનો પુરી ... ૨૩૯ | વે'ગણુનુ' રાઉતું *- ૨૪૫ 
શરમા પુરી .... .. ... ૨૪૦ [દ્રાક્ષતું રાઈતું ... ક... ૨૪૫ 


એકાદસીસાં ઉપચારમાં આવે તેવી રૂરાળી વસ્તુએ।. 





રાજગરાની પુરી *-૦ ૨૪૬ ] સિ'ગાડાનેો શીરો ... ૨૪૭ 
રાજગરાનો સેવ *૨૪૨૬ |સિ'ગોડાનીધે'સ ન... ૨૪૮ 
રાજગરાના મગદના લાહુ ૨૪૬ મુટીની પુરી .. --- ૨૪૮ 

રાજગરાને। શીરે * ૨૪૭ ! ઝુટીની રોટી . "૦૦ જેઈ 
રાજગરાના લે।ટની કહી ૨૪૪ | કાચાં ફેળાંની પુરી "૦૦ ૨૪૮ 
સિ'ગાડાની યુરી ... ૨૪૭ ! સામાને! જ્ઞાત *-- જે૪ઉ 





(૧૫) 


સાંભાની ત્રણુપારી લાપસી ૨૪૯ | પીપરતું સ'ધાણુ' ..* ૨૫૮ 


આલુની ચકતી * ૨૪૯ [| લીલા જાયકૂળનું સ'ષાણું ૨૫૯ 
આલુના ખમણુની સેવ... ૨૫૦ | પીપરતું શાઈવાળુ' સ'ધાણું ૨ પહ 
ખાઠુના ટુક ... ૦૦ ૨૫૦ સુરણુતુ' સધા "૦૦ જૈપડૃ 
આલુના ટુક, બીજા ... ૨૫૦ મુવારનું સ'ધાણુ ... ૨૬૦ 
આલુનું શાક ... ... ૨૫૧ | ખટેટાનુ' સ'ધાણુ' *.. ૨૬૦ 


કરારી ખમણુ કાકડી ... ૨૫૧ | ઢીંડાશનુ' સ'ધાણુ' ... ૨૬૦ 
અનસખડી ભડવનાં શુ'જા ૨૫૧ | ચુ'દાંનુ સ'ધાણુ" -*.. ૨૬૧ 
લીલા ચણાનાં ચુ'જા ... ૨૫૨ [ગોળ ફેરી ... ...૨૬૧ 
લીલા વટાણાના ચુ'જા... ૨૫૨ લેંજી કેરી ... ... ૧૬૨ 
લીલા ચોળાના શુ'જા ... ૨૫૩ | હીંબુનુ' સ'ધાણું' ... ૨૬૨ 
સગની દાળની કચોરી ... ૨૫૩ | ગોળ હીંબુનુ' સ'ધાણુ' ... ૨૬૩ 
અડદની દાળની કચોરી... ૨૫૩ | | લીંબુનુ' સ'ધાણુ'. બીજા" ૨૬૩ 


દહીં વડાં ... -*** ૨૫૪  આડુવુ' સ'ધાણુ' "૦ ર૬૪ 
ચણા કડકડીયાં કે ૨૫૪ * મ'ગાલી સ'ધાણુ' ... ૨૬૪ 
સણાની દાળ .. *- શપૃપ | કાંકશાંનું સ'ધાણાં .,. ર૨૯૪ 


થાખાની ત્રશુષારી લાપસી ૨૫૫ 1કરમ'દાનુ' સ'ધાણુ' ... ૨૬૫ 
ગુ'દાં મોર ... ... ૨૫૫ | સેહરાંનું સ'ધાણુ” *-- ૨૬૫ 
ગોરગુ'હાં સ'ભશારા ... ૨૫૬ લીલાં મરોનુ' સંધાણુ' --. ૨૬૫ 





ખોારતનુ* સ'ધા *** રેપ | | ખારેઠનું સ ષાણુ ન્ન્‍્ટ રદ્‌ 
વાંસતું ક મ ૨૫૭ સીઠા લોંમડાની ચટણી... ૨૬૬ 
રાઈતી કેરીનું સ'ધાણું ... ૨૫૭ મય સટણી ... ર્દર 
સ'ભારી ફેરી ૨૫૮ [મ હ મેર 
કા મ સાદી ચટણૂ ... મ*૯ જેદછ 
ભલચીનું સ ધાણું કાક ર૫૮ ખમણુ પવા કફ૦ 9૦૯ ૨૬દૃછ ક 


(૧૬) 





અટેટા પવા *** ૨૨૬૯ | ક્ષયની ગમકસીર હવા .** ૨૭૩ 
જાઠની ચટણી... ન૨૬૮ [આંખને પડર મ*્માવતાં 
સુકી તૈલગી ચટણી ... ૨૬૯ | હોય તેને બ'ષ ટર્વાની 
જ્ાથમીરની ચટણી *.* ૨૬૯ ભકસીરદવા ... ૨૭૬ 
મખાંબલીનાં ચાચાની ચટણી ર૬૯ | આાંખ દુખતી હોય અથવા 
ખમણુની ચટણી ... ૨૭૦ | ઝાંખના અકસીરઈલાજ ર૭ 
સુકા ધાણાની ચટણી ... ૨૭૦ | ખાંડ ધોવાની રીત ... ૨૭૮ 
સુકા ધાણાની સુકી ચટણી ૨૭૦ | ખબૂરૂ' કરવાની રીત ..- ૨૭૯ 
સેના સુખીની ચટણી ચીવડા "૦૨ ૨૮૦ 

(પાચન થટણી) ... ૨૭૦ | પવા ચીવડા .... ... ૨૮૦ 
પાપડ પવા .... ન... ૨૭૧ | લીલી સાળના ચીવડા ... ૨૮૧ 
દાફીયા પવા .... *.** ૨૭૧ | દારીયા કરવાની રીત ... ૨૮૧ 
ખમણુ કાકડી... ક... ૨૭૨ | ધાણી કરવાની રીત ... ૨૮૨ 
હીંગાજક ચુણું .-* ૨૭૨ | ગરમ મસાલે।... *.** ૨૮૨ 
અસલવેદ ચુશુ ..* ૨૭૨ | મસાલે! *-૦ ૧૮૨ 
પાચક પીપર... --- ૨૭૩ , સુવાક સાર્‌ વાચક ... ૨૮૩ 
ક્રુષા પીપર -... -.. ૨૭૪ હીંગલાષી ચુણું -** ૨૮૩ 
દ્રાક્ષાયણુ *.* ન-*** ૨૭૪ | હુલવા બનાવવાની યીત, 

મજ ટ... -. ૨૭૫ | બખદામી હલવો ... ૨૮૪ 
રૂચી ધાણા ... ** ૨૭૫ | ચુક્રે હુંલવે।... નન ૨૮૫ 


પાડચાસ્. 


ચોખા શેર ૧ પાણી તપેલીમાં શેર ૨। સુષ્ઠી ઉપર ઢાંકવું પછી 
*યાંધણુ થાય ત્યારે ચોખા ત્રણુ વાર્‌ ધોઈ તેમાં એરી દેવા માથે 
હાંકી દેવા જરા કણી રહે એટલે બળતું લાકડુ કાઢી થોડા અંગારદ 
સહેવા દેવા પછી અંદર ઘી રૂ. ૧ ભાર નાંખી ઢાંકી રેવું. ચોખા રેર 
રાથી રા॥ શેર સુધી પાણી પીચે છે તે પ્રમાણે રાખવું. 


બેંગણુ શાત. 
ચોખા શેર ૧ ખેંગણ શેર ૧ લુંશુ તોલા ૩ હલદી તોલે। ૦& 
હીંગ વાલ પ લવીંગ તોદ્વો ૦1 જુટેલાં ઘી શેર ૦): તેમાંથી રા. ૨ 
ભાર વઘાર સુકી તેમાં હીંગ નાંખી વઘાર થાય ત્યારે શેર ૨॥। 
વધારી દેવું. આધરણુ થાય ત્યારે ચોખા એરી દેવા અંદર છુણુ 
તથા હૂંલદી નાંખવાં. જ્યારે ચાખા વથા બેંગણુ ચડી જાય ત્યારે ઘી 
રા. ૩ શાર નાંખવું અને ઉતારીને લવીંગની બુકની નાંખવી કને 


હાંકી સુકવું. 





વડ્ડી જાત* 
લવીંગની ખુકની તોદ્ષે ના વડી શેર ના લીંબુ" ન'ગ ૧. 
ચાખા શેર ૧ હીંગ વાલ પ સર્ચાં ન'ગ ૨. 


લુંશુ તોલા ૨।। હુલદી તોલે ૦ ઘી તોલા પ 


(૨) 


રીત--ઉપરના બેંગણુ શાત પ્રમાણે પણુ વડીને જરા ઘીમાં 
ચેકવી ત્યાર પછી ઓરી દેવી. બે ઊભરા આવે ત્યારે ચોખા એ।રવા 
આક્ી ઉપર પ્રમાણે- 


ચણા ભાત એટ્લે ચોલા ભાત. 


શાખા શેર્‌ ૧ હીંગ વાલ પ હુલરી તોલે! ૦ 
લીલા ચણા રેર ૧ લુંણુ તોલા ૨1 લવીંગ બુકની તોલે! ના 
પાણી ઉપર પ્રમાણે સુકું તેતું આધણુ થાય એટલે ચોખા 
ભમરી રવા અને લુંણ હુલદી તથા હીંગ નાંખવું ચડી રહે ત્યારે ચણા 
તથા લવીંગની ખુકની નાંખી ઉતારી લેવા. લીલા ચણા ન મળે તો 
સુકા ચણા રેર ૦2 આગલે દીવસ ભીંજવીને નાંખવા. 


વટાણૂપ ભાત 
ચોખા શેર ૧. હીંગ વાલ પ. હુંલદી તોલે ન 
લીલા વટાણા રેર ૧ લુંણુ તોલા રપ લવીંગની ખુકની તોલે! ૦॥1 
ઘી શેર ૦) રીવ ઉપર પ્રમાણે. 


લીલા ચોલા ભાત. 
શાખા શેર ૧ હીંગ વાલ પ હુલદી તોલે! ન 
ઘી શેર ૦): લીલાચોલા શેર૧ લુંથુ તોલા ૨ 
લવીંમ બુકની તોદ્યે। ૦1. રીત ઉપર પ્રમાણે. 


લવી'ગ ભાત. 
ચાખાશે૨૧ લુંશુતોલે।૧ા ઘી ૦)- લવીંગ રૂ. ૦)- 
લીંબુ' ન'ગ ૨ હીંગ વાલ પ હુંલદી તોલે! ના ઘી શેર ૦)4 
આકા રીત ઉપર પ્રમાણે નીચે ઉવારી લીંખુ નીચે।વી ઘી નાંખવું. 


(૩) 


અદા શપ્લન 


ચોખા શેર ૧ લુંથુતોેલેો૧। હીંગ વાલ પ 
આદાના મગીયા. હંલદી તોલે ના ઘી શેર ૦)2 
રીત ઉપર પ્રમાણે 


"ખાટો ભાત. 


ચોખા રેર ૧ તલ તોલે! ૧ સેકેલા હીંગ વાલ પ 
હુંલેદી તોલે।૦ા સેથી સેકેલીને। જુક્રો કરકરો તોલે ના 


શઈતોલે! ના ક્ુંશુતોલેય૧ા લીંખુ તગ ૧૫ ને રસ 
તેલ શેર ૦)4 


ચાખાને છુટા ઉતારી બીજા વાસણુમાં કાઢી લેવા તેમાં તેલને। 
લઘાર્‌ સુક્વો તેમાં રાઈ વથા હીંગ નાખવી વઘાર થાય ત્યારે ચોખા 
એરી દેવા તેના ઉપર હુંલદી તથા લુંથુ પીસેલ ઉપર નાખવું તેમાં 
લીંબુનો રસ નાખવે। અને તેને અછાલવું મૈથી તથા તલ નાખવા તે 
નાંખીને હલાવવું તે બધું મલી જાય એટલે ઉતારી લેવું. 


દહી! લાતઃ 


ચાખા ચેર ૧ આદાનાં મગીયાં તોલે ૧ જીરૂં સેકેલ તોલો ૦1૬ 
દહીં શેર ૨ હડ્ડીંગ વાલ પ ઘી તોલે! વ્‌ 


ચોખા ખણુભ અસાવી ઉતારી રાખી સુકવા દહીંમાં ઘી વથા 
હીંગને વધાર દેવો તેમાં ચોખા નાખવા અને જીરૂં ઉપર નાંખવું 
ચખા ઠરે એટલે દહીં નાંખી મીલાવી દેવું મગીયા પણ્‌ નાંખવા 


(૪) 
મીઠા શાતની વીગત-. 


મેવા ભાત* 
સાખાચસેરના પીસ્વાં ચારોલી સગ જેવડા કડક 
*કેચર રૂ. ૦)- ઘી તોલા ૨ દ્રાક્ષ રૂ. ૦)2 
સુગ'ધી ઈલાયચી તોલે। ન ખાંડ શેર ૧1 


ચાખા રેર ના લઈ તેને આધરણુમાં એોારવા તેને ણુબ નર- 
સાસ ગાવે તેવા ગાળવા તેવા ગાળવાનું કારણુ કે ખાંડ પડવાથી 
ઘી ન જાય મા2 તેમાં બદાંમ તથા પીસ્તાંના ચણાની દાલ જેવડંદ 
કંંડકા કરી નાખવા ચારોલી આખી નાખવી ખાંડ શેર ૧॥। નાખવી 
જુસર ખલમાં પીસીને નાંખવું ત્યાર પછી બે ઊશરા આવે ભટલે 
ઉતારી લેડું ઘી ચુલા ઉપર હોય ત્યારે નાખી દેવું સુગ'ધ, નીચે 
ઉતારીને નાંખવી. 


અંમર્સ જાત. 
"ચોખા શેર ૦1 . અભમરસ ન'ગ ૧૦ ખદાંમ રૂ. ૦)*- 
સુગ'ધી ૪લાયચી તોલો ૦1 ખાંડ રૈર ૧ા જાવ'ત્રી વાલ પ 
દ્રાક્ષ રૂ- ૦)-- કેશર રૂ- ૦)” 


ચાખા શેર ૦ આપલુમાં એરવા તેને ખુબ નરમાસ આવે 
જેવા ગાળવા ચોખા થઇ જાય એટલે અ'મરસ નાખવો તે ખદકીને 
મેલ થઇ જાય ત્યારે તેમાં ખાંડ શેર ૧। તથા કેશર નાંખવું અને 
હલાવવું બદ્ાંમ આકરી છેડાં ઉતારી તે નાખી રવી દ્રાક્ષ નાખવી 
ગ્મને નીચે ઉતારવું જરા ઠંડુ થાય એટલે સુગ'ધી જાવ'ત્રી તથા 
છંલાયચી વી ડે પીવલના ટોપમાં કરવો તથા લાકડાના 
હૂાયાથી હલાવવું. 


(૬ ./ 
નારંગી ભાતન 


ચાખા શેર્‌ ના નારંગી ન'ગ પ કેશર રૂ. ૦)- 
અદાંમ ર્‌. ૦)” આંડ શેર ૧1 કસતુરી વાલ નમા 
સુગ'ધી ઈલાયચી--તેોલે॥ બ દ્રાક્ષ રૂ. ૦)-- 


ચોખા શેર ના ભાત જેવા કરવા ઉપર પ્રમાણે પછી નારંશી 
ન*ગ પતું જીરૂં નાખવું ત્યાર પછી ખાંડ ચેર ૧। નાખવી પછી 
તેને ખદકા ૪ રેવા તેમાં બદાંમ બાટી છોડાં ઊવારીને દ્રાક્ષ તથા 
ખદાંમ નાખવાં કેશર વાટીને નાંખવું અને ઉવારી ' લેવું ઉતારી 
સુગ'ધી એલચી તથા કસ્તુરી નાખવી તે પીતલનાં તપેલામાં કરવું 
અને લાકડાના હાથાથી હલાવવું. 5% “ફડ 


ખડેષણુચા જાત. 
ચોખા શેર ૦ ખડખુચું નાળીયેરના ત્રેફા જેવડુ' ૧ 
એલચી તોલો ૦ કેશર રૂ. ૦)- ખાંડ શેર પા 


ખમરાસ. વાલ ન 


થાખા રૈર ૦ લઈ તેને રાંધવા ચોખા ગળી જાય ભટલે 
ખડળખુચાંના ટુકડા સોપારી જેવડા કરી તેમાં નાખવા તે ઉપર ખાંડ 
નાખવી પછી હલાવવું પાણી હોય તે પીઇ જઇ કઠલુ થાય એટલે 
"ઉતારી લેવું ઉપ૨ બરાસ તથા એલાયચીની સુગ'ખષી નાંખવી. . 


ફેળાં શાત. 


શોખાશેર૨૦ા ક્ેળાંન'ગપ ભેલાયચીર્‌ ૦)- 
ખાંડ શેર ૧ ઘી શૈર ૦): અશ્ાસ વાલ બા. 


(૬) 


યોાખા રે૨ ન ઉપર પ્રમાણે ભાત થઈ જાય એટલે સોપારીના 
ટુકડા જેવડા કેળાની છાલ ઉતારી નાખવા ખાંડ નાંખવી ઊભરા 
આવે એટલે ઉતારી સુગ'ધી નાખવી અને ઘી નાખવું. 


દુધી ભાત. 
થોાખારેરના ડુધી શેર૧ ખરાસવાલ ના 
ખાંડ શેર ૧ ભેલાયચી તોલે! ૦ 


ચોખા અડધા ચડયા થાય ત્યારે દુધીતું ખમણુ નાંખવું. 
શેોખા વથા દુધી સીજી નરમ કોમલ થઈ જાય એટલે ખાંડ 
નાંખવી બે ખદકા દેવા. નીચે ઉતારી સુગ'ખી નાંખવી. 


શી'ખંડે ભાત. 


શાખા રોર બા ખાંડ શેર૧્‌ એલાયચી તોલો ૦1 
શીખંડ શેર બા બરાસ વાલ ૭1 


ચાખા શેર ૦ ખુબ ગળી નય કે! મળ થઈ જાય એટલે 
ઉતારી લેવા ઠરી જાય એટલે દહી શેર ૧ લઈ અગાઉ ખાંષી રાખેલ 
દેય તેને છરણું નીચોવી તેમાં છાણ્વું. છાણી ખાંડ સોલાવી ઠરેહ 
ભાવમાં મીલાવી દેવનું તેમાં સુગ'બી પષરાવવી ન કઢાય તેવાં 


વાસણુમાં રાખવું. 
""ીચડી મગની દાળની. 


થોાખા શેર ૦।* છુણુ તાલા રા આદાનાં મગીયાં તોલે! ૧ 
મગની દાળશેર ૦।* હીંગ વાલ #ક ઘી ઢેર ૦): 


(૭) 


પાણી શેર ૩ તું આાંધણુ કરી તેમાં ચોખા તથા દાળ એરી 
દેવાં. અરધુ ચડી થાય ત્યારે તેમાં લુણુ નાખવું અને માદાનાં 
સગીયાં નાખવાં ખીચડી સીજી જાય ત્યારે લાકડાં કાઢી નાખવા 
અ'ગારા ઉપર ફાખવી તેમાં વચાવચ 'ખીચડીમાં કડછીથી ખાડો 
કરી તેમાં હીંગ નાખવી તે હીંગ ઉપર ઘી નાંખવું અને ખીચડીથી 
ખાડો પુરી રવો. તે ખીચડી ઢાંકી દેવી ઉપર સીજવા દેવી. સીજી 
ગઈ તે! તેને આંચ ખહુ હાય તો કાઢી નાંખી જુભર જેવી આંચ 
ઉપર રાખવી પછી જે વખત વાપરવી હાય તે વખત જરા સારી 
રીતે હેલાવીને વાપરવી. 'ખીચડી હુલદી વગર થાય છે. પણુ હેલદી 
નાંખવી તો! લુંશુની સાથે નાંખવી. 


"ખીચડી આ'ખા સગની. 
ચાખા શેર માક છુંણુ તોલા રા આદાનાં મગીયાં તોલો ૧ 
મગશેર ૦ા* હીંગવાલર થઘીશેર ૦)- 
પાણી ૩ તું આંધણુ કરી પેહેલાં મગ બારી દેવા મગ ફાટી 
જાય એટલે ચોખા ઓરવા. ચોઃખા એર્યા પછી ઉપરની 'ખીચડીની 
રીતે રીવ કરવી. "ખીચડી હુલદી વગર થાય છે પણુ નાખવી હાય 
તો લુણુ સાથે નાખવી. 
તુવેરની દાળની ખીચડી. 


ચોખા રેર નાક છુંણુ તોલા રા આદાનાં મગીયાં તોલે ૧ 
તુવેરની દાળ શેર ૦ર હીંગ વાલ ૪ ઘી રેોર ૦)-- 

પાણી શેર ૪ નું આધણુ કરી બાધણુનું પાણી એક કડછી 

તથા ખીજીં ઠંડુ પાણી નાંખી દાળ ધોઈ નાંખવી ધોઇને બરી દેવી. 


(૮) 


સાંડલા દાલ થાય એટલે દાળ ફાટી જાય એટલે ચોખા ધોઇને એરી 
દેવા. બકી હીયા ઉપર પ્રમાણે. ખીસડી હેલદી વગર થાય છે પણુ 
નાંખવી હોય તે! લુંથુ સાથે નાંખવી. 


'ખીચડો- 


'શાખા રેર ન મગ શેર ૦) ચોદ્ધા રોર ૦):॥ અજ તોલો ૦1 
- ઘઉં શેર ૦): ચણુ।ની દાળ શેર ૦) છુણુ તોલા ર! ઘી રોર ૦) 
જૂવાર શૈર ૦)2 ખઆાજરોા શેર ૦):ા1 હીંગ વાલ પ 

મખાદાના સગીયાં તોલો ૧ 


તેમાંથી ઘઉં તથા જુવાર વથા બાજરો જાણું પાણીને છાંટો 
દઈ ફેવરાં ઉડાવી દેવાં. પાણી રેર પ નું આંધણુ કરી તે ત્રણુ વસ્તુ 
તેરમાં એરી દેવી તે અપષચડયાં થાય ત્યારે ચણાની દાળ તથા મગ 
તચા ચોલા એરવાં. તે જરા ચડે એટલે ચોખા બરી દેવા તેમાં 
છ્ઠશુ વથા હીંગ તથા અજમો તથા આદાનાં સગીયાં નાંખી રવાં. 
પાણી સેસી જાય એટલે દાણ! દબાવતો હોઇતો પાણી બીજું 
મરમ કરી નાખવું લાકડાથી હલાવવું. નીચે ચાટવા રેવું નહી સીજી 
જાય એટલે તાપ કાઢી નાંખવો અને ઘી નાખી હંલાવી જોઈ 
તપાસી ઢાંછી દેવું. વાપરતી વખવ સારી રીતે હુલાવી વાપરવો. 
બીચડામાં હુલદી નાખવી હોય તે! છુણુ સાથે નાંખવી. 


મીઠા 'ખીચડેો કરવાની ટ્રીત. 


ઘઉંરેર૧ કઝેસરતોાલા  લવીંગની બુકની તોલે। ૦1 
ગોળ શેર ૧॥ ઘી શેર ૦)- એલાયચી તોલે! ૦ જાવ'ત્રી તોલો ના 


(૯) 


મીઠો ખીચડો કરવો હેય તેને આગલે દીવસ ઘઉંને સારી 

રીતે પાણીમાં પતાલ્લીને બે કલાક રાખવા પછી તેને ખાંયણીમાં 
'ઊંડવા ન ભાંગે એવી રીતે ધીરે ષીરે ખાંડવા તેની ફોતરી ઉખડી 

જાય એટલે ઝાટકી નાંખવા ઝાટફીને તેમાંથી ભુક્રે થઈ ગચે। હોય 

તે જુદો રાખવો, મોટી કર્ણી જુદી રાખવી અને આખા જુદા 

રાખવા પછી પાણી રૈર્‌ ૬ નું આપષરણુ સુકવું ્આંધણુ થાય ત્યારે 

પેહેલા આખા ઘઉં એરવા, અડધા ચડા થાય ત્યારે કર્ણી નાખવી, 

ટણી ચડી જાય મઢે ગોળ તથા ભુક્ે નાંખવા. સારી રીતે પાઠ 

“જાય એટલે તાપ કાઢી નાંખવો, હલાવવાની વજવીજ રાખવી 

નીચે બેસી ન જાય નીચે ઉતારી સુગ'ધી તથા ઘી તમામ નાંખવું. 


રોટલી ઘઊાંની. 


લોટ શે૨૧ થઘીશેર ૦): થચોખાને લોટ શેર ૦) 


લોટ ખબાંષવાની રીત, દાછળા સીઝતી હૈય તે વખત શેાટ 
બાંધીને ભીંજવવે। નીચે પ્રમાણેઃ-લોટને કઠેણુ બાંધી હાથથી ટુંપવે! 
તે ઉપર પાણીનો છ'ટકાવ દઈ ઢાંકી સુકવો. રોટલી કરતી વખત 
બાંધેલા લોટને હાથથી શુ'હવેો.. નરમ કઠણુ હોય તે। તેતે બરાબર 
રીતે કરવો! પછી જેવડી રોટલી કરવી હાય તે પ્રમાણે લુવો લઈ 
સાફ ચકલા વેલણુ ઉપર વણુવી. અટામણુ ચોખાના લોટનું લેવું. તે 
રોટલી જાડા વવા ઉપર્‌ સેકવી તેને એક વખત જરા ગરમ થાય 
જોટલે ફેરવવી. બીજી બાજી ચુ'મકી પડે એટલે આંચ કાઢી તેયાર 
સખ્યા હેય તે ઉપર્‌ નાંખવી. કુલી જાય એટલે ઉતારી લઈ સમ- 
સાથી ઘી ચોપડી છેવું. 


(૧૦) 


ખે પડી રોટલી. 
લોટ શેર૧ થઘીશેર૦)૯૬ ચોખાને લે।ટ શૈર ૦)- 
ઉપર પ્રમાણે લેટ બાંધી લુવા પાડી ઘી ઊંનું કરી તેમાં લુવા 
બાલી ચોખાના ચુનમાં બાલી બે છુવા સાથે ચોંટાડી અટામણમાં 
ખોલ્દી વણુવી તેને વવા ઉપર નાખી જરા રાખી ફેરવવી. બજે 
પડખે લાલ ચું'મકી પડે એટલે પાછી ફેરવવી, તે તરફ પાટટી જાય 
એટલે ઉતારી હાથથી ઝાટકી બે પડ ઊ'ખેડી નાખવાં તેને ચોપડી 
હાંકી રાખવી. 
મીસી રોટલી. 
લોટ ધઊંને। શેર ૦ હલદી તોલો ૦ અજસો તેોલા- ઘી 
શેર ૦): લોઢ ચણાને શેર ૦1 હીંગ તોલો - લુણુ તોલો ૦1 


લોટમાં લુંથુ હલદી હીંગ અજસેો નાંખી બાંધવો અને ઉપર 
પ્રમાણું સેકી ચોપડવી. 


બેજરની રેટલી એટલે જવ તથા ચણાની. 


જવ તથા ધઊંનો લે!ટ શેર૨૧ લુશુ તોલે!૦ા અજસે! તોલા 2 
હીંગ તોલા દ્ર ઘી રેર ૦) 


લોટમાં લુ'શુ હીંગ તથા અજસેો નાંખી ખાંધવો તેને ખાજ- 
રાના લોટની પેઠે પ્રસરવો। અને રોઢલો ઘડવો તેને તાવડી ઉપર 
સેકવો. પરીપકવ સારી રીતે સેકી કુલાવવો. કુલી જાય ટલે 
ઘી ચોપડવું. રોટલો ધડતાં ન આવડે તે વણીને કરવે।. 


૬૦૮-૪૦૪ (૧૧ ર 


સગના લોટની રોટલી. 
લોટ શૈર ૧ હેલદી તોલે! -- ધી રેર્‌ ૦2 


લોટને બાંધીને ટુંપવે. જેવડી કરવી હોય તેવડા લુવા કરવા, 
વેલણુથી વણુવી ત્યાર પછી સેકવી બેય આજુ સુમકીદાર સેકી ઘી 


ચોાપડવું- 
અડેદની રોટલી. 
લોટ શેર ૧ ધી રેર ૦)ક લુ'ણુ તોલો - તલ સફેત શેર્‌ ૦! 
લોટને ખાંધવેો, જરા નરમ શાખવો, ટુંપવેો, જરા ઘીને 
હોથ લગાવવે।. બાજરાના રોટલાથી અડધ જાડી રાખવી તે લુવેો 


વલમા બોલવાં જવું ને વણુવાં જવું. ઉપર હેઠલ વલમાં વણુવી 
પછી તેને એય બાજુ સેકવી, પરીપકવ થાય એટલે ઘી ચોપડવું. 


રે્‌ના રોટલી. 
ધઉંને લોટ શેર ૧ ઘી શેર ના 

લોટ કશુ પણ નહીં, તેમ નરમ પણુ નહીં, તેવો બાંધવો. 
તેતા લૂવા પાડવાન તેને આજરાના રોટલાયથી જરા પાતળા અને 
મોટો વણુવો તેના ઉપર એક તરફે ઘી ચોપડવું, થ'ડું ચોપડવું, 
આખા રોટલામાં ચોપડવું, વચોવચ કાણું કરી વાંટે કરી લેવો તેને 
ગક આજુથી તોડી જેવડી ઠરવી હોય તેવડા આંગળી ઉપર છુવા 
કરવા તેને વણીને ખાડાવાળા વવામાં સેકવી. ચારે બાજા જરા 
ટ્ૂરતું ઘી નાંખડું, ધીથી સલસડાવડું. તસતાં પલેટણુ લેવું નહીં. 
બય કે।૨ સારી રીતે ચુ'મકી પડી જાય તેવી સેકવી, ઉતારી લેવી 
ઘી વધ્યું હોય તે ચોપડી દેવું. 


(૧૨) 


શરમા રોટલી. 

મગની ઢાળ શેર 1 ધી શેર ૦ ગરમ મસાલો તોલો ૦1 

ધઊંને લોટ શેર ૧ હીંગ વાલ ૨1 હંલદી તોલે! - 

ક્ુશુ તોહો ૦1 આદાને છુંદો તોલો બા 

લોટને સોવણુ શેર ૦)-- ઘીનું દઇ બાંધવે। તેને ટુંપવે! દાળ ફોર 

૦॥ ને આગલે દીવસ ભીંજવી રાખવી તેને ધોઈ હીંગ વથા મરચાંની 
ધી સુકી છુંકી દેવી, તેમાં છુ'શુ તથા હલદી નાંખવી, ઢાંકી સુકવી 
ચડી જાય એટલે નીચે ઉવારી તેમાં લીંખુ અયવા દાડમસાર અગર્‌ 
આંબલીનુ પાણી રૂ. ૦। ૦14 નાંખવું, હાથથી મસલી નાંખવી, 
તેના લુવા કરી લોટ લુવામાં ષુરશુપયોળીની પેઠે ભરવી અને સુરથુ 
પોળીની પેઠે સેકી ચોપડવું. 


લેસણુની શરમા રોટલી. 
વેસણુ શેર ના ઘીશેર્‌ ના હલદી તોલો ૦ લીંબુ ન'ગ ૧ 
ઘઉંને લે।ટ શેર ૧ હીંગ વાલ ર લુણુ તોલે ૦ હુવેજ તોલે। બા 
આહાને છુંદો તોલે! ૦1 લોંબુ નગ ૧ 
વેસણમાં હીંગ હવેજ લુણુ હંલદી આદાને, છુંદો તથા જરા 
ઘી મીલાવવું. ઉપર લીંબુ ૧ નીચોવવું. તે વેસણ પેલાંથી હીંગ 
તથા ધી મીલાવી સેકવું, ત્યાર પછી ઉપર લખી ખીજી વસ્તુ 
નાંખવી, તૈયાર કરી લોટ ખાંધવેો, તેમાં માંણુ દઈ જરા નરમ 
બાંધવો. તેતે છુવે! કરી જરા વણીને અદર વેસણુનું તૈયાર કરેછુ' - 
ભરડું. અને વેલી નાખવી અને ચુ'દડી પડે તેવા તવા ઉપર સેકવી, 
સેકીને સારી રીતે ધી ચોપડવું. ધી જેટલુ' બગ્યું હેય તેટલુ 
ચોપડી રડું. 


(૧૩) 


ત્રિગડાના તીક્ડેઃ. 

ઘઉંને! લોટ શેર૦ાક બાજરાનો લોટ શેર ૦ અજસશી તોલે! ૦& 
મગને! લોટ શેર નત હીંગ વાલ ૨॥। લુશુ તોલે! ૦$- 
હેલદી તેલો 2 ધી શેર ૦) તેલ રેર ૦)2 

દઉં બાજરે। તથા મગના લોટને શેળે। કરી તેલ શેર ૦)૦ છું. 
મોણુ નાંખવું, વેમાં હીંગ, અજમો લુ'ણુ, હેલદી નાંખી કઠણુ 
ખાંષવો, તેને મસળીને તેના તીકડા વણુવા, વણીને ચુ'મકી બે 
પડખે પડે તેવા સેકવા. સેથીને ઉતારતા જાય તેમ ચો.'પડવાં જવું. 


તુવરતી દાળની સુરણુ પોળી. 
ઘઉંને। લોટ શેર્‌ ૧ માળ શેર ૧ ઘી શેર ન 
તુવરની દાળ શેર ૧ જાવ'ત્રી તોલે! ૦॥1 


લોટમાં ઘીતું મોણુ સારી રીતે દઇને લોટ બાંષવે1, તેને 
ઘીના હાથ દઇને ટુંપવો, નરમ કરી રાખવે।, દાળને આકૂવી અને 
ગળી જાય ટલે પાણી વધારે હોય તે કાઢી નાખવું અને તે દાળને 
થુ"રી નાખવી અને પાછી ચુલા ઉપર સુકવી એટલે જે 
પાણીને! શાગ શહો! હશે તે પી'જરો એટલે તેમાં ગોળ નાખી દેવો 
અને હલાવવું તે સીરાથી જશા નર્મ રહે ત્યારે ઉતારી “લેવું, તેમાં 
સુગ'ધી મીલાવવી, લે।ટતા લુવા કરી જરા વણી તેમાં પુરણ શ 
ગ્મને તેને વજીને તવા ઉપર સેકવી અને ઉતારી ચમચાથી 
ચોપડવું. ી 
તુવરની દાળની "ખાંડની ચુરણુ પોળી. 
ધઉંને। લોટ શેર્‌ ૧ ખાંડ શેર ૧1 ઘી શેર ના 
તુવરની દાળ શેર૧ સુગ'ધી એલચી તોલો ના 


(૧૪૦) 


સાટમાં ઘાનું માણુ સારી રીતે દઈ બાંધી ઘીનો હાથ દઈ 
દુંપવો નરમ કરી રાખવો. દાળને ખઆક્‌વી અને ગળી જય એટલે 
પાણી વધારે હોય તો કાઢી નાખવું અને તે દાળને ઘુ'ટી નાખવી 
અને પાછી ચૂલા ઉપર સૂકવી એટલે જે પાણીનો ભાગ રહૅચે! હશે 
તે પી જરો એટલે તેમાં ખાંડ નાખી રવી અને હલાવવું તે સીરાથી 
જરા નશસ રહે ત્યારે ઉતારી લેવું. તેમાં સુગ'બી એલાયચી નાખવી 
લોટના છુવા કરી જરા વણીને તેમાં સુરણુ શરું અને તેને વણીને 
તુવા ઉપર સેકવી અને ઉતારી ચમચાથી ઘી ચોપડવું. 


ચણુપની દાળની પુરણુ પોળી. 


ઘઉંને! લોટ શેર ૧ ખાંડ શેર૧॥ ઘીશેર ન 
તુવરની દાળ શેર૧ સુગ'ધી એલચી તોલે! ૦! 


લોટમાં ઘીનું માંણુ સારી રીતે રેવું અને ાંધવે।.. ઘીને હાથ 
દદ ટુંપવે! નશ્સ કરી રાખવા દાળને બાકૂવી અને ગળી જાય 
એટલે પાણી વધારે હેય તે કાઢી નાખવું અને તે દાળને છીપર 
ઉપ૨ પાણુથી વાટી નાખવી પછી વાસણમાં નાખી ચૂલા ઉપર 
મુઠ્ઠી ખાંડ સુગ'ધી નાખવી અને સીરા જેવું થાય ત્યારે ઉતારી લઈ 
લોટના લુવા કરી તેમાં તે પુરણુ શરી વણી સેકવી અને સેકાઈ 
જાય ત્યારે ઘી ચાપડડું. 


સુરજ રેોટલી- 


ઘઉંનો લેટ શેર ૧ ખાંડશેર૧ ઘોશૈરન 
ટાપરાનું ખમણુ રેર ના સુગ'ધી એલ્ઞાયચી તોલો ૦ 


(૧૫) 


ઘઉંને। લોટ સશોંણુ દઈ બાંધવો અને ટોપરાના ખમણુને જરા 
ઘો ના'ખી સેકવું પછી તેમાં ખાંડ મેલાવવી લોટના છુવા કરી તેમાં 
રોપરાનાં ખમશતું પુરણુ ભરી વણીને ઘી ચોપડવું. 


ઢોકળાં. 
અડદની દાળ રેર મા હીંગ તોલો ૦ લાલ સશ્ચાંને ભૂકો 

હુંલદી તોલો ૦ ચોખા શેર્‌ નાક લુણુ તોલા ૧।। તેલ શેર્‌ ૦)2- 
આદુ તોલા ર આખા મરચાં તોલો ૧ લીલા પાણા. 

ચોખા તથા અડદની દાળ છડીયાલને। ભરડો કરવો પછી 
રકળાં કરવાં હોય તેને આગલે દિવસ જીંજવી રાખવો અને તે 
ભરડાને પહેલાં સુડી વળતું તેલનું માંશુ દઈ ગરમ પાણીથી ભીંજ- 
વવો અને તેમાં લુંણુ મીરચ હૅલદી ઉપર નાખી તમામ વસ્તુ 
નાખીને ભીંજવવે! પછી તપેલીમાં પાણી ભરી અ'હર ધાસ નાખવું 
ભને ઘાસમાં ઇંટ નાન ૨ સુકવી અગર કાંઈ વસ્તુ સુકવી કારણુ કરે 
-અ'દર થાળી ખુડે નહિ માટે તેના ઉપર થાલીમાં તે રવાળા આથો 
-નાખી સુકવી ઢાંકી દેવુ' થાળીમાં આંગળી ન ખુ'પે તેવુ" કેઠણુ થાય 
ત્યારે ઉવારી લેવુ'. ઉતારીને બરફ્રી જેવા કડકા કરવા. 

સગની રાળાનાં ઢોકળાં. 

_ શ્ગનીહાળ રીર૧ હીંગ તોલો ના આખાં મરી તોલો ૧ 
તેલ શેર ૦)ક છુશુ તોલે ૧૫ લાલ મરચાં ન'ગ ૪ લીલા પાણા 
ન“હેલદી તોલો ૦ ગરુ તોલા ૨ 

મગની દાળને! શરડે। કરવો પછી ઢોકળાં કરવાં હેય તેને 
*માગલે દિવસે ઉપર લખ્યા પ્રમાણું હીંગ હુવેજ અ'દર નાખી 


(૧૨) 


તેલનુ' સુઠી વળતુ માંણુ દઈ ઉના પાણીમાં ભરડો ભીંજાવી રાખવો 
સવારે તપેલાંમાં પાણી ભરી અ*દર થારી ન બુડે માટે નીચે ઇંટ 
અગર કાંઇ વસ્તુ રાખી થાળીમાં તે ખીરૂ ભરી તેર્માં સુકવી પછી 
આાંગળી ન ખુ'પે એવુ' કડિન થાય એટલે આંકા કરી ટુકડા કરી 
નાખવા, 
ઘઉ ચણાના તીકડા. 
ધઉંનો લાટ શેર ૦: હીંગ વાલ ૨ હૅલદી તેલો : ધાણાં- 
જીરાંને! હુવેજ તોભે! ૦ ચણાને લેટ શેર ૦૦ લુંષુ તોલે! ૦! 
લાહમીર્ચાં નગ ર નો ભૂકો તેલશેર ૦): થઘીરીર્‌ ૦) 
ઘઉં ચણાના લે।ટમાં તેલ શેર ૦)* નું માંણુ દેવું અને ઉપર 
લખ્યા સુજખગ હીંમ હુવેજ નાખવાં અને કઠંણુ ખાંધવેો. તેને મસ- 
ળીને ઉપર પ્રમાણે શેકી ચોપડવી. 
આજરાનાં હેબરાં. 
લેટ શેર ૧ કાળાં મરી તોલા ક હ્રંશુ તોલે! ૦ હીંગ વાલ ૨ 
તેલ શેર ૦1* 
જ્વેટમાં હીંગ લ્ષુણુ મરીનો લુક્રે નાખી બાંધવો મસલીને 
પાવળા કર્વો' અતે લોદી ઉપર તેલ સુકી સસડાવવાં, તાપ 
સજાને રાખવે।, 
બાજરાનાં હેબરાં* 


હેટ શેર ૧ હીંગ વાલ ર સરચાં ન'ગ ર નો શુક્રે તેલ શેર ૦1 
મેથીની ભાજી શેર ૧ હવેજ તોલે! ૦1૧ લ્યુંથુ તાલે! ૦1 


(૧૪) 


લોટમાં મેથીની ભાજી સસારીને નાખવી હીંગ હેવેજ નાખવા 
તેતે ખાંધતા જવું મસલવા જવું અને વણીને શેક્તા જવું તેલ સુકી 
સલસડાવવાં. 


આજરાના લોટ તથા સુરાતા રેઅરાં* 
લેટ શેર ૧ હીંગ વાલ ૨ મરચાં ન*ગ ૨ ને લકને 
તેલ શેર ૦1 શુરા ન'મ ૨ હૅવેજ તોલે ૬1૧ લુંથુ તોલે ૦1 
કેટ શેર ૧ માં સુરાની કચુ'બર્‌ ઝીણી કરવી અને તેને મીઠે 
ચાળી લે।ટમાં મીલાવી હેટ ખાંધવો. હીંગ હુવૅજ પણુ અ'દ૨ 
નાંખી દેવાં આકીની રીત ઉપર પ્રમાણે. 


બાજરાના રોટલા. 


લેટ શેર ૧ ને બાંધતા જવું અને હથેળીની ભીસટથી સસન 
હવા જવું અને ખુબ પાલેસ થાય એટલે હાથથી ઘડવો અને ઘડર્તા 
ન આવડે તે। થાબડીને કરવો અગર બાજરાનો લે।ટ થાળી ઉપશ 
ભરભરાવી થાખડવો.. જાડો જેને જેવો ઢીક પડે તેવો કરવો પછી 
તેને વાવડી ઉપર સેકવે।. 

ખઆજરાને। રોઢલે। બે લુવા ભેળા કરી વચમાં ઘી ચોપડી ખે 
પડા પણુ થાય છે અને ઘી ચોપડી ચોાપડાવારીને પણુ થાય છે. 


ઘઉ'નેપ લેપ્ટ તથા ગે!ળાનાં હેબરીં. 
ઘઉંનો ચુ'ન શેર ૧ ઘી રેર ૦) ગોળ શેર ૦1 
ટ 


(૧૮) 


ગાળતું પાણી લોટ બ'ધાઈ રહે તેટલું કરવું પાણી વજુ થાય 
નહીં. તેટલું કરી તેનાથી લે।ટ બાંધવો તેને બાજરાના રેોઢલાથી 
પાતલા વણુવાં અને તવા ઉપર બેઉ બાન્નૂ સુમકી પડી જાય તેવાં 
સેકવાં, સેકીને ચોાપડવાં, 


અરવીની પુરણુપાળી. 


ઘઉંના લોટ શેર ૧ તેલ શેર લા હોંમ વાલ ૪ અરવો શેર બા 
લુયુ તોલે! ૧ કાલી મીરચ તેલો ૦ ધાણુ।જીર્‌ હુવેજ તોલે! ૦11 
અથવા સરચાં ન'ગ ર લવીંગની ખુકની તોક્ષો ન લીંણુ ન'ગ ૧ 
અથવા દાડમસાર્‌ કે આમલી તોલે! ૦।. 


અરવીને છેલી મંદી આંચે તેલમાં સુકી દેવી. સારી પેઠે 
પરીપકવ થાય એટલે તેને મસળી નાખવી એક રસ થાય શમેટલે 
ઉપર લખ્યા પ્રમાણે હીંગહુવેજ, ખટાઈ, લુલુ, મીરચ, સૈળવવાં 
બટઢાઈમાં લીંખુ, દાડમસાર કે અસલી અથવા કેકેમ તેમાંથી કંઇક 
પણુ નાખવું. છુણુ રા. ના ભાર નાંખવું અતે રૂ।. ૦। શાર વધારવું 
તે લુણુ રૂ. ૦। ભારથી સોવણુ દઈ લોટ બાંધવો! સોવણુ તેલ તથા 
લુણનું દેવું વેમાં ઉપર લખ્યા સુજખ પુરણુ ભરીને વણી તે તેલમાં 
તલ્લી નાંખવી. 


ચણુની દાલનાં 'ખસણુ રોકળાં. 


ચણાંની દાલ રેર ૧ હીંમ તોલે ૦ આખાં મરી તોલો ના! 
ગમર્ધા નારીચેલ્તું ખમશુ આદુ તોલા ૨ સુકાં મરચાં ન'ગ ૪ 
હુલરી તોલે! ૦ સુકા ધાણા! તોલો! ૧ લુશુ તોલે! ૧ તેલ શેર ૦। 


(૧૯) 


દાળને આગલે દીવસે શીજવી રાખવી બીજે દહાડે પાણી 
ક્રાહીને વાટી નાંખવી તેમાં તેલ શેર ૦): નું સાવણુ દેવું અને હીંગ 
હેલેજ ટોપશાું ખમણુ આખા ધાણા આખા મરી વીગેરે તમામ 
નાંખવું અને થાળીમાં તેલ ચોપડી તેમાં આથે! ભરીને ટોપમાં 
પાણી ભરી તેમાં ઈંટિતા કડકા સુકી થાળી તેમાં સુકવી તે આંગળી 
ન ખુ*ચે એવું કઠણુ થાય એટલે નીચે ઉતારી આંકા કરી ટુકડા 
કરવા તેતે તેમને તેમ પણ્‌ વાપરવા હેય તો વાપરવા અ 
તેના ઝીણા ટુકડા કરી તેલ શેર ૦)-* સુકી તેમાં રાઈ મેથી હીંગ 
મરમાં સુકી વઘારવા તે તેલ સોસી જાય એટલે ઉતારી વાપરવાં. 


વસણુના રોડળીં. 
ચેસણ શેર૧ લુંણુતોલાર ગરમ સસાક્ો તોલે ૦॥॥ 
રાઈતોલે। ના છાશ શેર રા હીંગવાલ પ લાલ મરચાં 
નગર સેૈથીતોલે ના અડદની છડીયાલ દાળ તે।લે। ૧ 
તેલ શેર ૦ હંલદી તોલે! ૦। ટોપરાંની વાટી બા. 


વેસણુમાં લુંશુ હલદી ગરમ મસાલે! નાંખી છાસથી ઘેર 
કરવો! અને તેને તપેલામાં નાખી ચુલા ઉપર સુકી હલાવવું નીચે 
શાંટવા રેવું નહીં તે હુલાવવાં શીરાથી જરા નરમ રહે ત્યારે ઉતારી 
લેવું અને જોક થાળીમાં તેલ ચોપડી તેમાં થાબડી દેવું ઠરી નય 
મેટલે તેર્મા ચાઝુથી આંકા કરવા તેના ટુકડા બે શમાંગળી સ્મ- 
ચોરસ કરવા તેમાંથી થાળીમાં કાઢી લેવા પછી તે બધું માઈ જાય 
તેનાથી સોટી તપેલી લઈ ચુલા ઉપર સુકી તેમાં તેલ શેર ૦ તથા 
સેથી અડદની દાળ રાઇ! હીંગ સુકા મરચાં સુકવાં લીલાં મરચાં હેય 
તો સહુથી પેહેલાં સુકનાં તે વધાર થાય એટલે ઢે।કળીતા ટુકડા કરી 


(૨૦) 


રાખ્યા હોય તે વધારી રેવા બે મીનીટ રહી ઉછાળવાં તેલ બધું 
સે।સી જાય એટલે ઉતારીને અરધાં ટોપરાંની વાટકીનું ખમણુ કરી 
તેમાં નાખવું. 


વેસણુની ઢોકળી, 


વેસણુ શેર ૧ લુંણુ તોલા ૨ તેલ રેર ૦।- કાળા મરી 
તોલો ના છાસ શેર રા હીંગ વાહ પ હલદી તોલે॥ કા 


વેસશુ રેર ૧ માં લુંથુ, હુલદી, મરીને ભૂક્રે કરી નાખવો 
અને છાસથી ઘેર કરવો! તેને ચુલા ઉપર સુકી હલાવવું, જાડું સીરા 
જેવું નરમ રહે ત્યારે ઉતારી લઈ થાળીમાં નાખડું તેલ ચોપડીને 
હાથથી ડબાવી સર"ણુ' કરવું ઠરી જાય એટલે તેના ચામુથી સમ- 
ચોર્સ ત્રણુ ત્રશુ આંગળનાં ટુકડા કરવા તે ડ્ુટુડા તેલ શેર્‌ ૦2 
ભાર ચુલા ઉપર સુક્ઠી તે તેલ થાય એટલે તેમાં બે ધાણેં તળી 
નાખવા તેને ખંડરી કહે છે તળવા તે પરીકવ કરવાં. 


સીદી 'ંડરી. 


ઉપર લખેલી તળેલી ખ'ડરી ખાંડના રસમાં ના'ખી તેમાં 
જીરાને। વધાર દેવે! તેને મીટી ખ*ડરી અથવા મીઠી કઢી ઢહે છે. 


તેલી. 
ચોખા ચણાની દ્0ળ તુવરની દાળ તેલ શેર ના 
હલદી તોલે ૦। મરચાં સુકા ૪ ગરમ સસાલે! તોલો ના 
લુણુતોલાર હોંગવાલપ ખઆદાના સગીઆ તોલા ૨ 


(૨૧) 


યોાખા, ચણાની દાળ તથા તુવરની દાળ તે ત્રણે વસ્તુ રેર ૨ 
“લઈ જાડો લાપસી જેવો! ભરડા કરવો તેને કરવી હોય તેને આગળે 
દીવસ રાતના છાસના પાણીમાં ખુબ કઠણ શીંજવવો સવાર પડતા 
છીટો થઇ જાય તેવે! ભીંજવવે। લુંણુ અ'હ૨ નાંખડું પછી સવારના 
પાણીનું તેના અનુમાનથી આંધણુ સુકી તે આંષણુ ખલકે એટલે 
તેમાં છૂટો પાડીને ઓરી રેવું પાણી સોસાર્ઈ જાય અને કણી પાકી 
જાય એટલે તેમાં ગર્મ મસાલ્યે! -આડુનાં મગીઃા નાખવા ગને 
છુટી લાપસી જેવું થાય એટલે ઉતારી લેવું તેને પછી તેલ શેર બા 
સુકી તેમાં મરચાં વથા હીંગ સુકી વઘારી રડું ને ઉછાળી 
ઉતારી લેવું. 


પાનઝીઃ 
બાજરાતો લેઢ શેર ૧૧ તેલ રેર ૦ા- ભાદાને ર તોલે! ૧ 
હીંગ વાલ ૨ લીલાં મરચાં ન*ગ ૪ દહોં શેર ૦14 
લુંથુ તોલા ૨ ગરમ મસાલે। તોલે! ૦।. 


લે।્ટ રેર ૧ ને સુટી વળતુ સૈવણુ દેવું તેને દહીંમાં બાંધીને 
પીંડા કરવો! તે માંખણુ જેવું દહીંથી લીલું કરવું લીલા મરચાં વથા 
આદુને છુરો નાંખવો લુંશુ હીંગ તથા ગરમ સસાલે। નાખવે! પછી 
કેળ અથવા ખાખરાના લીલા અથવા સુકા બે પાંન લઇ તમાં શક 
પાંદડાંમાં લીંબુથી સેટેો લોંદો સુકવો તેને યાબડીને પગતો। કરવો 
વચમાં જાડો રાખવે।. બાજરાના રોટલા જેવો જાડો રાખવો, લેના 
ઉપર બીજું પાંદડુ” હાંકી દેવું. ચુલા ઉપર લોઢી સુઠ્ી તેમાં તે ઉપ૨ 
રેલ પાંદડાં સીકે સુક્ડું. તે પાંચથી દશ મિનિટમાં સેકાઈ જાય 
એટલે પાંદડાં સીકે ફેરવી નાંખવું. સેકાઇ જાય ભટલે નીચે ઉતારી 
શેવું. બહુ આમરૂં સેકવું નહીં, તેના ઉપરથી પાંદડુ' ઉતારી તેર્મા 


(૨૨) 


ખાડા કરી અ'દર ઘી નાખવું અને તે ખાવું, જેમ બાજરાના લોટની. 
કરી તેમજ ચોખાના લે।ટની પણુ ઉપરની રીતે થાય છે. 


સેથીની ભાજી તથા ચણાના લેોટનાં સુડીયાં. 
ગસણુને લેટ શેર ૧ સૈથીની ભાજી નડી ૧૦ ભટલે રોર્‌ ના 
લુંશુ તોલા ર હીંગ વાલ ૪ હૅવેજ તોલા ર હંલદી તોલે! ૦. 


સુકાંમરચાંન'ગ૪ તેલશેર૦ા શરાઈતેોલેોના 
સૈથી તોલે ૦11 


લોટમાં શૈર્‌ ૦)2 નું ખોવણુ દઈ લુંણુ તથા હેલદી નાખી તેમાં 
ભાજી નાંખી બાંષવે।. બાંધીને સુઢીયાં માંધવાં, ચુલા ઉપર્‌ રોપ 
સુકી તેમાં ખડ નાંખી પાણી નાંખી તેમાં સુકવાં અને રોકળાં 
સુઠીયા પાટી જાય એટલે ઉતારી લઈ સમારીને ચુલા ઉપર ટોપમાં 
તેલ સુકી તેમાં સૈથી હીંગ રાઈ તયા મરચાં સુક્રી વધારવાં અને 
ઉછાળવાં, તેલ સોસસી જાય એટલે ઉતારી લેર્વા. 


દુધીના સુડીયાં. 
ચણાને લોટ શેર ૧ ટુધીનું ખમણ રો૨ ના સુકાં મરચાં ન'ગ ૪ 
લુંશુ તોલા ૨ હીંગ વાલ ૪ તેલ શેર ના 
હેવેજ તોલા ૨ હુંલદી તોલો ૦ રાઈ તોલે ૦।। 


સેથી તોલો ના 


લોટમાં તેલ શેર ૦)2- નું સોવણુ દઈ લુંણુ હલદી નાંખી તેમાં 
ટ્ર્ધીનું ખમણુ નાખી પાણીથી લોટ ખાંધવે.. તેનાં સુટીયાં વાળવા. 
સુલા ઉપર પાણી શરી ટોપ સુક્ટી તેમાં ખડ નાખી તેમાં સુઠીયાં 
સુકવા. પાછી જાય એટલે ઉવારી તે સુઠીયાંને સમારી ચુલા ઉપર 


(૨૩) 


એક ટોપમાં તેલ શેર ૦)2 સુકી તેમાં મેથી હીંગ રાઈ વથા સુકાં 
મરયાં સુંકી વઘાર્વાં. 
ભુરાનાં સુડીયાં. 
ચણાને લેટ શેર્‌ ના લુરાન'ગ ૪તું મમણુ બાજરાને! 
લોટ શેર ના હીંગ વાલ ૪ મરચાં સુકાં ન'ગ ૪ 
રાઈ તોલે ૦11 લુંણુ તોલા ૨ હુલદી તોલે। ૦ તેલ રે૨ ૦। 
ષાણુાને। હવેજ તોલે ૧ 


ચણા તથા ખાજરાના લાટને તેલ રેર ૦) તું સોવણુ દઈ 
લુંણુ હૅલદી હુવેજ નાંખી અ'દર ભુરાતું ખમણુ નાંખવું તેને પાણીથી 
હે।ટ ખાંધી સુટીયાં વાળવાં. ચુલા ઉપર ટોપમાં પાણી શરીને સુકવે 
તેમાં ખડ નાખવું, તેના અ"દર સુઠીયાં સુકવાં તે પાડી જાય એટલે 
ઉતારી સુટીયાં કાઢી લઈ તેને સ'ભાળીને તેલ જ્રુડ્ી તેમાં રાઈ હીંગ 
તયા મરચાં સુકી વઘારી રેવું, ઉછાળી તેલ સે।સી જાય એટલે 
ઉતારી લેવું. 
કોબીનાં સુદીચાં. 

ચણાને લે।ટ રેર ૦ા ઘઉંને લોટ શેર ના કેઃબી શેર ૧ 

તેલ રોર ૦1 લુંશુ તોલા ૨ હુલદી તોલે ૦૬ 

મરચાં સુષ્ટં ન"ગ દ રાઈતેલે૦ા॥ હીંગ વાલ૪ 


ચણુ। તચા ઘઉંને। લોટ શેર ૧ લઇ તેમાં તેલ શેર ૦)2 શું 
મોવણુ દેતું અને તેમાં લુ'જુ હંલદી તથા સુકા મરચાં ન'ગ ૪ ને 
ભૂક્રો નાખવો અને તેમાં કોબી ઝીણી સમારી નાખવી તે લ્ષેષ્ટ 
પાણીથી બાંધી સુડઠીયાં વાળવાં. ચુલા ઉપર ટોપમાં પાણી સુકી ખડ 


(૨૪) 


નાંખી તેમાં સુઠીયાં સુક્ટી દેવાં તે પાકી જાય એટલે ઉતારી સમારી 
તેલ રોર્‌ ૦)- નો વઘાર સુકી તેમાં રાઈ હીંગ તયા મશ્ચાં ન'ગ ૨ 
સુકી વધારવી અને ઉછાળવાં, તેલ સાસી જાય બએઢલે ઉતારી લેવાં, 


સેોરસની લાજનાં સુટીયાં. 


ઘઉંનો લોટ રોર ના ચણાને! લોટ શેર ના હલદી તોલો ૦ 
લુણુ તોલે! ૧ સુકાં મરચાં ન'ગ૬ તેલરેર બા 
રાઇ તોલે। ભા સેથી તોલે। ૦1 હીંગ વાલ ૪ 


લઉં તથા ચણાના લોટને તેલ રેર ૦)2 તું સોવણ દઈ લું 
હેલદી તથા મરચાં ન*ગ ૪ ને! હુવેજ નાંખી પાણીથી શોટ ખાંષી 
સુઠીયાં સ્ુકવાં પાટી જાય એટલે ઉતારી લેવાં અને સમારી ચુલા 
ઉપશ૨ તેલને। વધાર સુકી તેમાં ૨ાઈ વથા સેથી સુકાં મરચાંને વઘાર 
સુકી વઘારી રૈવાં અને ઉછાળવાં, તેલ પીઈ જાય શમટલે ઉતારી લેવાં, 


રવાની બાટી. 
ઘઉંને રવો શેર મા ઘીશેર નાક છુથુતેોલેો ૧ 
વેસણુ રોર્‌ ૦)2* . હુંલદી તોલો ૦ હીંગ વાલ ૪ 


ઘઉંતે। રવે। તથા લેસણુ લઈ તેમાં ઘી શેર ૦)- નું મે।વણુ રેવું 
અને લ્રુણુ હુંલદી વથા હીંગ નાખવાં, ત્તેમાં પાણી નાંખી બાટી 
બાંધવી અને ચુલા ઉપર ઘી શેર ૦1 સુકી તેને મ'દ આંચે સુકવી. 
એક તરફે પરીપકવ થાય ધીરેથી બીજી બાજુ ફેરવી નાખવી તે 
અરેબર પાકી જાય એટલે ઉતારી લઈ બાટી કાઢી લેવી. 


(૨૫) 


ગાછીની બાટી. 
ઘઉંના જાડો લોટ શેર ૧ મોળ રેર ૦: થઘી શેર ૦12 


ઘઉંના લોટમાં મોવણુ ઘી શૈર ૦) તું દઈ પાણી નાખી લોટ 
“ભાંધવો અને તેની બાટી બાંધતી વખત અ'*દ૨ ગોળને ગાંગડો 
સુકતા જવું અને ખઆઢી બાંષતા જવુ" બાટી બાંધી ઘી સુંકી તળી 
“નાખવી પાકી જાય એટલે ઉતારી લઈ બાટી કાહી લેવી. 


દાની બાટી- 


ઘઉંને લોટ શેર ૧ ભાદુના મગીયાં તોલા પ લુંલુ તોલા ૧1 
હીંગ વાલ પ ઘી શેર વાતર 


પેહેલાંથી ઘી તોલો ૦1 ચુલા ઉપર્‌ સુકી તેમાં હીંગ ના'ખી 
“આદાના સગીયાં વધારી રે્વાં અને લુંણુ રૂ. ૦। ભાર્‌ નાખવું અને 
“ઉતારી લેવું અને લોટ રેર ૧ લઈ તેમાં ઘી રેર ૦)2 નું શાવણ 
હઈ તે લોટ પાણીથી બાંધી તેમાં લુંથુ રૂ. ૧ શાર નાખવું અને 
તેની ખાટી ન'ગ ૧૨ કરવી અને તેની અ*દર વઘારેલ આરૂુનાં 
સગીયાં ર્‌।. ના ભારતે હીસાબે સુકતું જવું અને બાટી કરવી તેને 
ઘીમાં વળી નાખવી. 

આછી. 


ઘઉંનો લોટ શેર ૧ જાડા ધી શેર ૦) લુંણુ તોલો ૧ 


લાટ પાણીથી બાંધી બાટી કરવી તેમાં લુંશુ તોલો ૧ પેહે- 
“થાથી નાખડું તેને છાણાની આંચ કરી રેકવી અને દેવતામાં ભારી 
રવી બરોબર પરી પકવ થઈ જાય એટલે તેને કાટી ઝાટકી હ્રુગડે 


(૨૬) 


લુઈ ધી ચોપડવું અને ગરમાગરમ વાપરવી ઠડરવાથી જરા ચીઠી 
પડી જાય છે બાટીનેો લોટ બાંધષવે ત્યારે બરાબર ટુંપવો અને 
ખાટી કરી ગમ'&૨ જરા કાણું કરવું. 


ચીલા અથવા પુડા. 
ચણાના લોટના પુડા. 
ચણાને લોટ શેર ૧ લુંણુ તોલો ૧। મરચાં ન'ગ ૩ ને લ્રકે 
તેલ શેર ના હીંગ વાલ૪ઝ હુંલદી તોલે ના 


ચણાના લોટમાં લુંણુ હુલદી હીંગ મશ્ચાંનો જ્રુકો નાખવે 
અને પાણીથી ફરીથી જરા જાડો ઘે।૨ કરવો અછ વવે। ખરોખર 
સાફ ચુલા ઉપર સુકવે તે તવો ખહુ ઉંડો લેવો નહીં તવો તષે 
એટલે રૂના પોતાથી તેલ ચોપડવું અને તેમાં ચણાના લોટને 
ઘોર એક વાઢકીથી નાખવો અને હાથથી પગતેો કરવો! અને 
ઉપયથી હાથથી હુઇ લેવો! અને કટોરીમાં હાથ લુઈ નાખવે। અને 
રૂનાં પોતાથી ધીરે લઈ ફ્રેર્વી નાખવે! પરી પકવ થઉ જાય એટલે 
ઉતારી લેવે। તેમજ તે ઘરમાંથી જેટલા થાય તેટલા પુડા કરવા. 


સગની દાળના પુડુ. 
મગની દાલ શૈર ૧ છુંથુ તોલે ૧। મરચાં ન'ગ ૩ ને। ભ્રુકે 
તેલ રેર ૦ હીંગ વાલ ૪ હુલદી તોલો! ૦1 


સગની દાળ આગળે દીવસે પલાળવી સવારે તેને ધોઈ ” 
મ્ોતરા ઉખેડી વાટી નાખવી અને તેમાં લુંછુ હલદી હીંગ મરચાંને 
ભુકો શૈલવવાં અને પાણીથી ઘેરર પાતળો કરવો ફહીથી જરા «ડે 
રાખવો પછી ચુલા ઉપર] લોઢી સુકવી, તે લોહી તપે એટલે રૂના 


(૨૭) 


પોતાથી તેલ ચોપડવું તે ઉપર ઘે।૨ રેડવા હાથથી પગતો કરી 
ઉપરથી હાથ લુઈ લેવો પડખે તેલનું પોતું ચાપડવુ' એક ખાજ્ુ 
પાકી જાય એટલે ફેરવી નાખવો બીજી બાજી પરોપકવ થઈ 
જાય એટલે ઉવારી લેવે।, 


અડ્ડદુની દાળના પુડા. 
અડદની દાળ શેર ના લુંણુતોલે।૧1 હીંગ વાલ ૪ 
ચણાને લેટ શેર ૦ હુલદી તોલે ૦1 મરચાંને જુકે। ન'ગ ૩ નેદ 


અડદની દાળને આગળે દીવસ ભીંજવી રાખવી ખીજે દીવસ 
સવારના દાલ ધોઈ વાટી નાખવી તેમાં વેસણુ રોર ૦1 મીલાવવુ'; 
અને લુંણુ હુલદી હીંગ મરચાંને! જુક્રે। મેળવવે। તેનો ઘે।૨ કરવો 
આછી ક્રિયા ઉપર પ્રમાણે. 


ઘઉ'ને। લોટ તથા ગેોળાના સુડા. 
ઘઉંને। લોટ શેર ૧ ગોળ શેર ના 


ગાળ શેર ૦ તું પાણી કરી તેમાં લોટને શીંજવવે.. તેને 
મથીને ઘે।૨ કરવો! અને તેને ઉપરની રીતે કરવુ”. 


ઘઉ'ને। લે1ટ તથા "ખાંડના ચુડા- 
ઘઉંને! લોટ શેર ૧ ખાંડ શેર ના 


ખાંડનું: પાણી કરી તેમાં લોટને શીંજવવો તેને મથી ઘેર 
કરવો! અને ઉપરની રીતે કરવુ. 


(૨૮) 


વસણુનાં ગાંડીયા. 


વેસણ રેર૧ લુંશુ રૂ. ૧1 ભાર્‌ કાલા મયી તોલો ૧ 
હીંગ તોલા ક ખારોતોલે। બા! તેના ફ્રોવરાં કાઢી ભરડો 
તેલ શેર મા 
ચણાના લોટમાં તેલ તોલા ૨ તું સાંશુ દેલુ' અને તેમાં ખારે 
તોલો ૦॥1 સેકી ફુલાવી વાટીને નાંખવો. માટીનાં વાસણુમાં સેકવે! 
લુ*શુ હીંગતું પાણી કરી નાખવુ. કાળા મરીને! ભરડો નાખવો, 
લોટ કઠૅણુ બાંધવો અને તેના લુવા કરી દાખી સુકવા. એક કલાક 
દાબી તેને હૈશેળીથી મસલવે।. તેલને। હાથ દેવે. લે।ટ કઠૅશુ હેય 
તો જરા પાણીને! હાથ દઈ મસલવે।. તે સારે થઈ જાય એટલે 
લાકડાની કથરેટ અથવા ચકલા ઉપર હુથેળીથી વણુવો. ત્યાર્‌ 
પછી ચુલા ઉપર કડાઈમાં તેલ મ્રુકી ફાડીને તેમાં તળવા ખરેખર 
પરીપકવ થાય ભટલે ભાંગી બેવો અ'ર કચ્ચાઇને ભાગ ન રણે 
ત્યારે કાઢી લેવો. ગાંઠીયાના લોટને ટુંપતા જવુ”. અને ઉંના તેલમાં 
બાળવાં જવું અને મસળતાં જવું એટલે તેની કોમાસ બહુ આવશે. 


ઝારાની ઝીંણી સેવન 
ચણાને લોટ શેર ૧ લુંથુ તોલાર હીંગ વાલ પ 
તેલ રોર્‌ ના લાલ મરચાં ૪ નો ઝી'ણે। જુકી. 


ચણાના લોટમાં હીંગ તથા છુણુતું પાણી નાખવું અને મર-. 
ચાંનેો લુક્રો નાખવો. તેનો થોર સીરા જેવો કઠશુ કરવો, ચુલા 
ઉપર તેલ કઢાઇમાં સુકવું અને તેલ ક્‌ાડવું. ફાટી જાય એટલે 
સારો ઝીલ! ઝારા લઈ માંઝી અને કઢાઈ ઉષર્‌ તેને અટકાવવા 
આક ત્વીથે મુકવો? તે ઉપ૨ ઝારે સુકી તેમાં જરા પાણીને હાથ 


(૨૯) 


દઇ અ'દર વેસશુને। ઘોર ના'"ખી હથેળીની ભીસટ દઇને મ'દી 
આંચે સેવ પાડવી, તે પરીપકવ થઈ જાય એટલે કાઢી લેવી. 


યોળારેળી- 


વેસણ રોર૨૧ લુંણુતોલાર ડીંગ વાલ૪ 
અજમો તોલે ૦1 લાલ મરચાં ન“ગ ૪ નો ભ્ુક્રે તેલ શેર ૦ 


સણાના લોટમાં લુંણુ વથા હીંગ વાલ ૪ તથા મરચાં હીંગ 
તથા લુંણુનું પાણી કેરડું અને અજસો આખો નાંખવો. તે વેસણને 
પુરીથી કઠણુ બાંધવો અને તેલ રેર ૦): ભાર નાંખી ખુબ ટુંપવે 
અને ચકલા ઉપર તેલ ચોપડી વણુવો. ખુબ પાતળે વણીને 
પ રા મ્યાંકા કરી ચકલા ઉપરથી ઉખેડી લેવી અને તેલમાં 
તળી લેવી. 


[ ભજીયા ] અળવીના પાનના 'પતરવેલીઆ. 
ચણાને! લોટ રેર ૧ લુંણુ તોલા રા હીંગ તોલો ૦1 


લ રેર ના અછીવીના પાન ન્હાના ન'ગ ૨૦ 
લાલ મરચાં ન'ગ પ ને। ભુક્ટે માંબલ્યી શેર ૦)2 
રાઈ તોલે। ૧ સેથી તોલે! ૦11 


આંબલી શેર ૦)- ભારનું પાણી કરી તે પાણી લેાટમાં 
નાખવું. લુંણુ મરચાં તથા હીંગ નાખવાં અને થોર કરવે। તેલ શેર 
૦)-- ભારતું સાવણુ દેવું. તેનો ઘેર પાતળો પાનમાં ચોાપડવા જેવા 
કરવો. તે પાંનમાં ચોપડવો ભને તે પાંનને। વીંટો કરવો. વીંટો 


(૩૦) 


કરીને એક ટોપમાં પાણી નાખી ખડ સુક્વું અને ખડ નીચે થાળી 
ઉંષી વાળવી અથવા ઇટે સુકવી કે જેથી કરી પતરવેલીયા પાણીને 
અડે નહીં. તે ચુલા ઉપર સુકી તેમાં પતરવેલીયાં સુકવાં અને ઢાંકી 
રવાં સારી પેઠે બફાઈ જય 'ટલે કાઢી લઈ તેના ટુકડા કરવા અને 
ચુહ્ઘા ઉપર તેલ શેર ૦ સુકી તેમાં સેથી તથા રાઈના વઘાર સુકી 
તે ટુકડા વદ્યારવાં, ઉછાળવા. તેલ પીઈ જાય ત્યારે ઉતારી લેવું. 


ર્ીગણાના લજીયાં. 


ચણાનો લે।ટ શેર ૧ લુંણુ તોલા રા આખા ધાણા તોલે ૧॥ 
આખાં મરીતોલે।૧ ખારો તોલે ૦ તેલ રેર બા 
હીંગ વાલ € રીંગણાં શેર ૨. 


ચણાના લે।ાટમાં છુંણુ તથા ધાણા! તથા મરી તથા હીંગ નાંખી 
ઘે(૨ કરવો! કહીના ઘેરથી જર્‌ા જાડો કરવો! અને રીંગણાંનાં ગોળા 
પાતળાં ચગદાં કરવાં અતે ચુલા ઉપર કઢાઇ અથવા લેવું સુકી 
અ'દર તેલ સુકું. તે તેલ પાકી જાય એટલે અ'દ૨ ભજીયાં સુકવાં 
તે એવી રીતે કે રીંગણાંનું ચગફદુ' લઈ ચણાન॥ લે।ટના ઘેરમાં 
લપેટીને કઢાઈમાં સુકવું એવી રીતે મુકીને ઝારે ફેરવવાં. પાછી જાય 
એટલે કાઢી લેવાં. ખાશે તોલે! ૦ નું પાજી કરી તે ધે।રમાં નાંખવું. 


તુફીયાંનાં ભજીયાં. 


ચણાને લેટ શેર ૧ તુરીયાં રોર ર લુંથુ તોલા ૨॥ 
ખારે તાલે ૦ હીંગ વાલ ૬ તેલ રેર ૦।। 
લાલ મરચાંને ભુકે। ન'ગ ૪ ને॥ 


(૩૧) 


ચણાના લોટમાં લુંથછુ તથા ખારો તથા હીંગતું પાણી કરી 
નાંખવું. લાલ મરચાંને ભુકો નાંખવો. ધેર ઉપર પ્રેમાણે કરવે।- 
તુરીયાંનાં પાતલયાં ગોળ ચગદાં કરી ઉપર પ્રમાણ ભજીયાં સુકી 
તળી લેવા. 
પાકાં કેળાંનાં ભજીયાં. 

ચણાને લેટ શેર ૧ ફેળાં શેર ૧ લુંથુ તેલા ર॥ ખારો તોલેદ ૦ 

હીંગ વાલદ તેલ શેરના યોથી તોલે! મા સેકેલ્ી 

લાલ મરચાં ન'ગ ૪ ને। ભુક્રે. 


ચણાના લોટમાં લુંણુ તથા ખારો તથા હીંગ તથા સેકેલી મેથી 
તુથા લાલ મરચાંને! ભુક્ટો નાખી ઘેરર કરવે।. ક્રેળાંનાં મોળ ચગદાં 
ક્રરી વેસણુમાં લપેટી ઉપર પ્રમાણુ તળી લેવાં. 


પાકાં મેસદી બારનાં ભજીયાં, 
ચણાને  લે।ટ શેર ૧ બેર શેર ૨ લુણુ તોલા ર। 
હીંગવાલ ૬ તેલશેર ૦ લાલ મરચાંનો ભુકે। ન'ગ ૪ નો 
ચણાના લે।ટમાં લુંશુ હીંગ તથા લાલ મરચાં નાખી ઘેર 
કરવો અને બોરના ઠળીયા કાઢી બે કાડ કરી ઘે।રમાં લપેટી ઉપર 
પ્રમાણે કશ્વું. 
આંબાનાં ભજયાં. 


ચણાને લોઢ શેર ૧ ઝાંબા શેર ૨ લુંશુ તોલા ૨ 
હીંગ વાલ ૬ તેલરેર્‌ ના લાલ મરચાં ન'ગ ૪ ને! જીક. 


(૩૨) 


ગસણાના લોટમાં લુ'શુ તથા હીંગ વથા મરચાંને! બુકે નાંખી 
ઘે।૨ કરવે।. આંખાની પાતળી કફૂઝુ' કરી ધેરમાં લપેટી વળી લ્ષેવાં, 


ગ્રદકે।રાંનાં શઉઝયાં. 


ચણાને લોઢ શેર૧ પ્રદકેર્‌ શેરર છુ'શથુ તોલા ૨ 
ખારાતોાલેો ૦ હીંગ વાલ ૬ તેલ શેર ૦) લાલ સરચાંને 
લક્રોન'ગ૪નો આખાધાંણા તોલો ૧1. 


ચણાના લોટમાં લુંથુ, ખારો, હીંગ, મરચાંને જુક્ટો તથા 
આખા ષાણા નાખી ઘે।૨ કરવા પ્રદ્કે।રાંનાં ગાળ પાતળાં ચગદાં 
કરી ઉપર પ્રમાશ્ે ધરમાં લપેઢી તળી હેવાં. 


નાગરવેલનાં પાનનાં ૨૫૨૭યાં. 

ચણાને! લોટ શેર ૧ . પાન જેટલાં જોઇએ તેટલાં 
લુંણુ ત્તોલા ૨1 ખારો તોલે ૦ હીંગ વાલ ૬ 
તેલ શેર ના પષાણા આખા તોલો ૧. 

ચણાના લોટમાં લુ'ણુ, ખાર, હીંગ, ધાણા। નાંખી ઘે।ર ઠરી 
નાગરવેલનાં પાન વેસણમાં લપેટી ઉપ૨ પ્રમાણે કચ્વું. 

અજમાના પાનનાં, પોથીનાં પાનનાં, આખાં મરચાં ચીરીને, 
ભીંડાના ત્રણુ ટુકડા કરીએ નાને। હોય તો બે, પ્રદકોરાનાં કુલનાં, 
ભોરીયાનાં કુલનાં, કેવડાની ડોડીનાં, સુળાનાં ચગદાંનાં, ડુધીનાં, 
આલુનાં, કાચાં ક્રેરાંનાં, સુરૂણુનાં, રતાછુનાં વિગેરેનાં ઘણી જાતનાં 

જે કરવાં હોય તે ઉપરની ફ્રિયા પ્રમાણે કરવાં. 


(૩૩) 


સેદાની સેવ. 


સેદો શેર ૧ ખાંડ શેર ૧॥ ઘી સેર ૦) 
સુગ'ધી એલાયચી તોલે ૦. 


સૈદો શેર ૧ વાજીયા અથવા પીસી ધઉંને। કરવે।. તેને કઠણુ 
ખાંધી એક કલાક હાંકી સુકવો, પછી તેમાં પાણી છાંટી નરમાવવે 
અને સેવ વણુય તેવો કરવો અને સ'ચામાંથી કાઢવી હોય તે 
કઠશુ રાખવો. વણુવા વખતે જરા સેજ ઘીને હાથ દેવો અને 
વણુવાનું પાટીયું ધોઈ તૈયાર કરવું. તે પાટીયા ઉપર જરા ઘીને॥ 
હાથ દઈ લો।ટને  છુવો લઈ હાથને ઘી ચોપડી વણુવી અને છાબ 
ઉપર ચાળતાં જવું. છાબ ભરાઈ જાય એટલે વડકામાં સુડાવી દેવી, 
સુષ્ઠાઇ જાય ગએટલે ઉપાડી લેવી. તે જ્યારે કરવી હોપ્ય ત્યારે એક 
ટોપમાં આંષણુ સુકવું, તે આંધણુ થાય એટલે સેવ અ*દર ઓરી 
દેવી અને ઢાંકી સુઠવું, તે સેવ ગળી જાય એટલે ઓસાવી નાંખી 
પાણી કાઢી નાંખવું. ત્યાર પછી એક તપેલ્યીમાં જરા ઘી સુકી સેવ 
નાંખવી અને તે ઉપર ખાંડ નાંખવી અને બે ત્રણુ ખદકા આવે ને 
પછી ઉતારી લેવી, અ'દર્‌ સુગ'ધી નાંખવી. વધારે વાર રાખે તે॥ 
ચાટી જાય. 
સંશારીયાં ( બેગણુનાં. ) 
બેગણૃ શેર ૧ વેસણુ શેર ૦ ધાણા તોલા ર જીરૂ તોલો બા 
હીંગ વાલ પ લુંણુ તોલા ૧1 હેૅલદી તોલા ર તેલ શેર બા 
બે'ગણુ ઉપરથી જેડેલું રાખવું અને નીચેના ભાગમાં ચાકુથી 
ચાર ચાર ચીર કરવી. વેસણુ શેર્‌ ૦ ને લઈ તેમાં પીસ્યું લુંણુ 
જ 


(૩૪) 


તથા હુલદદી તથા ધાણા તથા જીરાંને ભુક્ટે તથા હીંગ વાલ ૨।। તે। 
ભ્રકો નાંખવો. તેને તેલ શેર ૦): નું મેવણુ દેવું અને તે મોવણુ 
દીધેલ વેસણુ બે'ગણુ 'ચીરેલાં હોય તેમાં તે હેજ ભરવો અને તેને 
તેલ શે૨ ૦)શ* ચુલા ઉપર સુકી હીંગ વથા જીરાંતે। વધાર દઈ ખુબ 
સલસહાવવાં. તે ચડી નય એટલે ઉતારી લેવાં. 


ઢી'ડોરાંનાં હવેજીયાં. 
ઢીંડારાં શોર ૧ વેસણુ રેર ૦ મરચાં સુકાં ન'ગ પ ધાણા તેલા ૨ 
જીરૂ તોલો! બા રાઈતોલેો ના હીંગ વાલ પ લુ*શુ તોલે ૧॥ 
સેથી તાલે ૦) હલદી તોલા ૨ તેલ શેર ૦! 


ઢીંડોરાંનાં હુવેજીયાં કરવાની રીત ઉપર પ્રમાણે અને વધારમાં 
મેથી રાઈ હીંગ અને મરચાં ૩ સુકવાં અને અ'દર પણુ મરચાંને 
જુક્રે નાંખવે।. 
પરવળાનાં હુવલેજીયાં* 
પરવળ રોર્‌ ૧ વેસશુ રેર ૦ તેલ શેર ૦। મરી કાળાં તોલે! ૦ 
ધાણા તોલાર જીરૂ તોલો ૦1 હીંગ વાલ પ શાઈ તોલો ના 
લુંશુ તોલો ૧1 હલરી તોલા ક ટોપરાંનું ખમણુ તોલા ૪. 


પરવળનાં હુવેજીયાં ઉપર પ્રમાણે કરવાં. તેમાં હેવેજ સાથે 
ક્રાળાં મરીને।' જુકે। નાંખવો! અને વઘાર રાઈ તથા જીરાંને। દેવે। , 
કાચાં કેળાંનાં હવેજીયાં* 
કાચાં કેળાં શેર ૧ વેસશુ શેર ના તેલ શેર ૦ સરચોં નમ પ 


શ્વાણા તોલા ર જીરૂ તોલો ૦ હીંગ વાલપ લુંણુ તોલે ૧11 
હેલદી તોલે! ” ટેોપરાંતું ખમણુ તોલા ૪ સેથી તોલે! ૦॥ 


(૩૫) 


કાચાં કેળાંનાં હવેજીયાં ઉપર પ્રમાણે કરવાં. તેમાં હવેજ 
સાથે ટોપરાર્નું ખમણુ તથા મરચાંને! ભુક્નો નાખવો અને ઉપશ 
પ્રમાણે કરવાં. વઘારમાં જીરૂ, સેથી, હીંગ તથા મરચાં ન'ગ ૨ 
સુકવાં. 
આલુનાં હવેજીયાં* 
ભાથુ શેર૧ વેસણુ શેર ૦ તેલ રેર ૦ા મરચાં નગ પ 


પાણા! તોલા ૨ જીરૂ તોલે! ૦।1 હીંગ વાલ પ 
લુંશુ તોલે! ૧ા ડુંલદી તોલા ક ટેોપરાનું ખમણુ તોલા ૪ 
સેથી તોદ્ષે! ન જાઈ તોલે! ના 


આલુ એટલે બટાટાને ઉપરથી છાલ ઉતારી એક બાજુથી 
ચાર ચીરૂં કરવી તેમાં હુવેજ શરવે।. તેને સૈથી, રાઈ, હીંગ તથ 
મરચાંને। વઘાર દેવે।. 


સુળાનાં હવેજીયાં. 


સુળાના કાંદા શેર ૧ વેસણુ રેર ૦ તેલ રેર ૦1 
મરચાં ન'ગ ૪ પાણા તોલા ૨ જીરૂ તોલો ના 
હ્ીંમ વાલ પ લુંશુ તોલે! ૧।। હુલદી તોલા 2* 
રાઈ તોલે। ના 


સુળાનાં કાંઠાની ચાર્‌ ચાર ચીરૂ કરી ઉપર પ્રમાણે હવેજ 
ભરવો! અને રાઈ હીંગ તથા મરચાં સુકી વધારી રેવાં. 


કારેલાના હવેજ્ર્યાં* 
કારેલા રેર ૧ મરચાં ન'મ૪ હીંગવાલ પ ગોળા તોલાર 


(૩૬) 


વેસણુ રેર ૦ પાણા તોલા ર૨ લુંણુ તોલા ક 
તેલ રૈર નમ જ્જરૂ તોલે ૦1 હુંલદી તોલા 2 


કારેલાંને ઉપરથી જરા છીલી નાંખવા ચાર ચાર કાકુ કરીને 
લુંશુ રા ૨ શાર અ*દર થોડુ” થોડુ” ભરી દેવું તે જરા અરર 
કલાક, કલાક રાખી તેને ચોરી પાજી કારી નાંખવું અને તેલમાં જરા 
તળીને કાઢી લેવાં અને તેમાં ઉપર પ્રમાણે હેવેજ શરવે। અને હુવે- 
જમાં ગાળ નાખવો અને મરચાં ન”'ગ ૧ તથા હીંગને વઘાર્‌ દેવે।. 


ભીંડાના હવે€૭યાં* 
શફીંડા શેર ૧ મરચાંન'ગ૪ હોૉંમરવાલ પ સૈથી તોલે ના 
વેસણુ શેર ૦ ધાણા તોલા ૨ લુંણુ તોલે। ૧॥ રાઈ તોલે ૦10 
તેલ શેર ૦1 જીરૂં તોલ્ષે। ૦। હેલદી તોલા 
ગ્મડદની દાળ તોલે। ૦1. 


ભીંડાની ચાર ચાર ફાઝુ' કરી હેવેજ ભર્વે। ઉપર પ્રમાણે કરવાં 
જાને પછી શૈથી અડદની દાળ રાઈ મરચાં તથા હીંગને! વઘાર રવો. 


તુરીયાંના હવેજીયાં. 


તુરીયાં ચેર૧ સરચાં ન'ગ૪ હીંગ વાલષ વેસણુ રેર ૧ 
ષાણા તોલા ર લુંશુ તોલે ૧1 તેલ શેર ન જીરૂં તોલો ન॥ 
હેલદી તેલા ત્ર 


લુરીચાંના છેલા ઉતારીને પાંચ પાંચ આંગળના આખા 
ટુકડા કરવા તેની ચાર ચાર ફૂ।ડ કરવી તેમાં હુવેજ ભરી હુવેજમાં 
તમામ વસ્તુ;નાખી દેવી અને તે સમાય તેવડુ' તપેલું લઇને તેમાં 


(૩૭) 


તેલ નાખી રેવું અને તેમાં હવેજીયાં સરખાં ગોઠવી રેવાં સલસડે 
ગમટલે ઉછાળી નાખવાં પાછી જાય એટલે ઉતારી લેવાં. 


ઉ'ોયચું- 
રીંગણા શેર ૦0 પાપડી શેર ના ષાણાં તેલા ૨ 
લુંથુ તોલાપ બટાટા રોર ૦1 સૈથીના સુઠીયાં રેર બા 
જીરૂં તોલે! ૦ અષકચાં કેળાં શેર ૦ા સકરક*દ શેર ૦॥ 
મરચાં ન'ગ ૧૦ ને! ભુક્રે ખારો તોલે! ના અજસે। તોલા ૨ 
હીંગ વાહ વેસણુ શેર૧ તેલ શેર ૨. 


રીંગણાં બટેટાં કાચાં કેળાં સકરક'દ તે ચારે ચીજમાં ઉપર 
પ્રમાણે ફોડ કરી હવેજ પાણાંજીરૂં મરચાં લુશુ હંલદી હીંગને ખાંડી 
"“હેવેજ કરવો! તેમાં વેસણુ શે૨ ૦॥ નાખવું અને સોવણુ દઇને તે 
"હેવેંજ ભરવો. સૈથીનાં સુઠીયાં મેથીની ભાજીમાં વેસણુ તથા હવેજ 
નાંખી પાણી જરા ના'ખી મોઢાં બોર જેવડાં સુઠીયાં બાંધવા બાફી 
જે તેલ હેય તેમાંથી ચાર્‌ તોલા તેલ રાખી સુકડું અને બાકીનું જે 
'હોય તે એક પીત્તળને। ટોપ લઈ તે તમામ વસ્તુ સમાઈ શહે તેવટેા 
સાપ લેવો અને લેમાં તમામ તેલ નાખી તેમાં પેલા બટેઢાનાં હુવે- 
'જીયાં સુકવાં તે ઉપર સકરક'૬ સુકવું તે ઉપર યોંગલાં સુકવાં તે 
ઉપર કેળાં તે ઉપર્‌ સુઠીયાં નાખવાં અને તે તમામની વચમાં વાલ 
પાપડી નાખવી તેને આંચ ઉપર સુકડું એક બાક્‌ આવી જાય ત્યારે 
ઉછાળવાં ઉછાળી 'ખાશાનું ફુપીયું કરવું અને ખચેલું તેલ તે દુખી- 
યામાં નાખી તે ખારું દુધીયું નાખી દેવું અને અજસેો નાખવે 
“હોડી રેવું અને પાછું ઉછાળવું પરીપકવ થાય એટલે ઉતારી લેવું. 


(૩૮) 


અરગજ શાક અથવા 'પ'ચરસી શાકૅન 


લીલા વટાણા શેર ૦ સકરક'6 શેર ૦ પાકલ અષધકચાં કેળાં 
ન'ગ ૪ લુંણુ તોલા દ લીલા ચણા શેર્‌ ૦ વાલપાપડી રોર ૦। 
બટેટા શેર બ હૅલદી તોલો ના રતાળુ શેર ?ા તાદળજાની 
જાજી રેર ૦ મેથીની ઢોકળી શેર ૦ હીંગ વાલ પ 
તેલ શેર ૦॥ મરચાં ન'ગ ૪ સૈથી તોલો ૦॥ 
રાઇતોલો ૦ના વેસણુ રેર ના. 


રતાળુ, સકરક'ઢ, તાદળજે, કેળાં, મઢેટાંને શાકની પેઠે સમારી: 
નાખવાં થને વટાણાં તથા ચણાને છેલવા સૈથીની રાકળી 
સમારી તેમાં વેસણુ શે૨ ૦ તથા હીંગ હવેજ લુંશુ નાખી તેમાં 
મેોઉવણુ દઈ જરા પાણી નાખી તેની ઢોકળી કર્વી અને બકી તેલ 
જીય તે ટોપમાં સુકી અ'દર વઘારવા. સૈથી જીર્‌' રાઇ મરચાં 
હીંગ સુકી વધારી દેવું. તેમાં પહેલાં ચણા ઉપર વટાણાં તે ઉપર 
અટેટા નેમ અનુક્રમે શાક વદ્યારી ઉપર કેળાં નાખવાં તે ઉપર લુંણુ. 
ખાશાનું રુધીયું નાખ્યા પછી હુલદી નાખવી તેમાં ખારો તોલે। ૦॥1 
લઈ વેનું દુધીયું કરીને છાંટવું અને શેર ૦। ને ખાશરે પાણી નાખવું 
ત પાણી પેહલાં નાખવું અને રુધીયું જરાવા૨્‌ પછી નાખવું અને 
પછી ક. યડી જાય ત્યારે ઉતારી ઉપર ષાણાજીરાનો હુવેજ 
નાખવો. 


બેગણુ વડીનુ' શાકે. 


ખે'ગણુ શેર ૦1 તંલ રેર ૦) હુલદી તોલે! ૦। હુવેજ તે।લા ૨. 
વડી સેર ટા લુ'લુ તોલો ૧ હીંગ વાલ ૨ 


(૩૯) 


તેલ ચુલા ઉપર સ્રુક્રી તેમાં વડી જરા ટુકડી નાખી દેવી, તે 
વડી જરા સેજસાજ ભુંજઈ જાય એટલે તેમાં હીંગ નાખવી તેમાં 
રીંગણાં પાણીમાં સમારેલા હેય તે વઘારી રેવા. તેમાં લુ"શુ હેલદી 
નાખવાં અને જરા પાણી નાખવું તે ઉછાળી ઢાંકી સુકવું, ચડી નાય 
ગમેટલે ઉતારી લેવું. 
ર્રી'ગણાં તથા બટેટાંનુ' શાકે. જ 
કીંગણાં શેર ૦ા લુ'શુતોલે ૧ હુવેજ તોલા ૨ 
અઢેટાં શેર બા હેલદી તોલો ૦ તેલ રેર ૦) 
હીંગ વાલ ૨ મરચાં ન'ગ ૨ 
અઢેટાંને છાલ ઉતારી સમાફ્વા તે તથા રીંગણાં સમારી ઉપર 
મ્રમાણે વધારી રેવાં વઘારમાં હીંગ તથા મરચાં સુકવાં અને ચડી 
રહે એટલે ઉતારી હવેજ નાખવો. 


ર્‌ી'ગણાં તથા રતાળીનુ' શાક. 
રીંગણાં શેર ટા લુ*શુતોલે ૧1 હુવેજ તોલે બા 
રતા] રોર ૦1 હેૅલદી તોલો ૦ તેલ શેર ૦): હીંગ વાલ ૨ 
મશ્ચાં નગ ૨ વીધી ઉપ૨ પ્રમાણે- 


ટ્રી'ગણાં સેથીતું શાકૅ. 
ીંગણાં શેર ૦ લુ'થુ તોલો ૧। હેવેજ તોલા ૨ 
શૈથીની ભાજી શેર ૦1 હેલદી તોલો ૧ તેલ શેર ૦)૦ 
હીંગ વાલર મસરશચાંન'ગર 
કરવાની રીત ઉપર પ્રસાણે- 


(૪૦) 


રી'ગણાં તથા ગાંઠીયાનુ' શાક. 
રીંગણાં શેર ના છુ'શુ તેમ્લો૧ાઃ. હવેજ તોલા ૨ 
વેસણુ રેર ૦1 હેલદી તાલે! ૦ તેલ રેર ૦)2 
હીંગ વાલ ર૨ મરચાં નગ ૨ 
વસશુ રેર્‌ મ માં હીંગ તથા હંવેજ તયા જરા મરચાંને 
લુક્રે નાખી જરા મોવણુ દઈ ગાંઠીયા કરવા અને શાક વઘારી 
અ'દર ગાંઠીયા નાખવા બાકી રીત ઉપર પ્રમાણે. 


ટ્રી'ગણાં તથા ચણાની દાળતુ' શાકુ* 

રીંગણાં શેર ૦11 છુ'શુ તોલે! ૧।। હુવેજ તે!લા ૨ 

ચણાની દાળ શેર ૦ા હલદીતોલો ના તેલ શેર ૦) 

છ્ીંગવાલડઝ સરચાંન'ગર૨ 

તેલ ચુલા ઉપર સૂકી અ'દર હીંગ તથા મરચાંને વઘાર સુકી 

દાલ રાતની પલાળેલી રાખી હોય તે ધોઇને વધારી દેવી. જરા 
ચડે ભોટલે અ'દર દીંગણાં સમારેલા નાખવાં. લુંથુ હુલદી નાખવાં. 
હાંકી સુકવું. ચડી જાય એટલે ઉતારી હૅવેજ નાખવે।. 


રીણાં તથા વાલોરતુ' શાકે. 
રીંગણાં શેર ભાં છુશુતોલ્વેો૧૬ હૅવેજ તોલા ૨ 
વાલેરર શેર ૦1 હેલદી તોલે! ૦ા તેલ શેર ૦)2 
હીંગ વાલ ૨ મરચાં ન'ગ ૨ ર 


તેલ તથા વઘાર સુકી અ“દર૨ રીંગણાં તથા વાલે।૨ વધારવા, 
તેમાં લુ'શુ હેલદી નાખવાં. જરા ખારાતુ રુખીયું છાંટી ઢાંકી સુકવું. 


(૪૧) 


ચડી જાય એટલે ઉતારી હવેજ નાખવે।. જે શાકમાં ખારો નાખવે 
“રાય તેમાં હેલદ્દી પછી નાખવી. 


ર્રી'ગણાં તથા ડેબકીંનુ' શાક. 
યીંગણાં ચેર ૧ લુ'ણુ તોલે! ૧ હવેજ તોલા ૨ 
લેસણુ રેર નમા હુલદી તોલે। બ તેલ રેર ૦) 
હીંગ વાલ ૩ મરચાં ન'ગ ૨ 
વેસણુમાં હીંગ હવેજ નાખી મોવણુ દઈ તેની ડમકી કરી 
'ઉકળતા પાણીમાં સુંકવી. તે ઉકળી જાય એટલે શાક વઘારવું હોય 
તેમાં નાખી રવી રીત ઉપર પ્રમાણે. 


ફી'ગણાં તથા રોકળીનુ' શદકૅ. 
રીંગશાં શેર ૧ લુંશુ તોલે! ૧ હુંવેજ તેલા ૨ 
ઘઉં ત તથા ચણાને ક લે!ટ રેર ના હલદી તોલે! ૦। 
જીરૂ'તોલે0 કા તેલ રેર ૦) હીંગ વાલ ૩ 
સર્યાંનગર 
ઘઊં તથા ચણાને લોટ શેર ૦ લઈ અ'દર લુંણુ રૂ. બા 
ભાર્‌ તથા હુલદી તથા હીંગ હુવેજ થોડાં થોડાં નાખવાં. તેમાં 
સેો।વણુ ૬૪ તેની રાકળી કરી તે શાક વધારી તેમા નાખી દેવી ખાકી 
વીગત ઉપર પ્રમાણે. 
રી'ગણાંસાં દહી' ના'ખીને શાક. 
રીંગણાં શેર ૧ છુ'શુ તોલો ૧1 હુવેજ તોલા ર દહી રેર ૦ 
હુઘદી તોલો ૦ તેલ શેર ૦): હીંગ વાલ ર૨ મરયથાં ન'ગ ૨ 


(૪૨) 


રી'ગણાંતું શાક ચડી રહે એટલે નીચે ઉતારી દહી' મીલા- 
વલું બાકી રીત ઉપર્‌ પ્રમાણે. 


ટ્રી'ગણાંનુ ભડથ અથવા એળે. 


રી'ગશ્ઞાં શેર ૧ છુંશુ તોલો ૦1 આદાંનાં મગીયાં તોલે! ૦।। 
હી'ગ વાલ ૩ 


રી'ગણાંને આંચમાં ભારી દેવાં તે ન્યારે અદર પાકી જાય 
ગમને કઠેણુ ન રહે ત્યારે કાઢી લેવાં અને તેની છાલ ઉતારીને હાયથી 
જુર કરી નાખવો અગર ચારણીથી છાણી નાખવું અને પછી ઘી 
તોલે! ૧ વઘાર સુકી વેમાં હીં'ગ ના'ખી વઘારવું અને લુ'શુ નાખી 
ઉતારી લેવું. તેમને તેમ પણુ વપરાય છે અને તેમાં દહી” શેર્‌ ૦) 
ના'ખીને પણુ થાય છે. 


ખેગણુનાં ગુ'જાં* 
ખે'ગણુ રે૨૧ મેદો રેર ના લુંણુ તોલો ૦1 તેલ શેર ૦॥ 
માપરાનું ખમણુ તોલા ૪ લી'ખુ ન'ગ ૧ ને! રસ 


હુવેૅજ તોલો ૦ા આદાના મગીયાં તોલે! ૦। 


ઉપર પ્રમાણિ શડથ કરી તેને લુમડામાં નાખી પાણી જરા . 
કાઢી નાખવુ” અને પછી વઘાર સુકી વધારવું અને ઉપ૨ લુંણુ તથા 
ખમણુ તથા દાઠમસાર તયા પાણાંજીરૂં નાખવાં પછી સેદો બાંધીને 
નેની પુરી વણીને તેમાં શડથ શરી ગુ*જાં ભરવાં અને તે તેલમ॥ 
વળી લેવા. 


(૪૩) 
બટેટાંત]ું શાક. 

અટેટા શેર ૧ છુ'ણુ તોલે ૧। પાણાંજીર્‌' હૅવેજ તોલા ૨॥ 
તેલ શેર ૦)2 હલરી તોલો ૦ મરચાં ન*ગ પ રાઈ તેલો ૦11 
અડદની દાળ તોલો ૦ા. ટોપશાતું ખમણુ વાટકે। ૦1 

હી'ગ વાલ ૩ 

અઢેટાંને પાણીમાં બાટી છાલ ઉતારવી અને તે મોટાં હોય 
તો ટુકડા અને માના હોય તો! બે ટુકડા કરવા અને પછી ચુલા. 
ઉપર તેલ સુકયું અને તેમાં સેથી તથા રાઈ તથા હી*ગ તંથા સર- 
ચાને વધાર દેવે તેમાં વઘારી દેવાં તેમાં લુ'શુ હુલદી નાખવાં. 
ધણાંજીરૂ' વથા હુવેજ નાખવાં ખમણુ નાખવું જરા ઢાંકીને ઉછા- 
ળીને ઉતારી લેવું. 
અટેટાંતુ' દીજ્ીું શાકે. 

અટેટાં શેર ૧ હેવેજ તેલા ૨॥ હલરી તોલે બા સેથી તોલે! ૧ 

તેલ શેર ૦)- છુ'શુ તોલે ૧ મરથાં ન'ગ પ રાઇ તોલે ભા 

વેસણુ તોભો ૧૧ હી'ગવાલ ૩ 

અટેટાંતા ટુકડા કરીને તેલ સુકી તેમાં મેથી રાઈ હી'ગ મરચાં 

સુકી શાક વઘારી રેવું હુણુ તથા હંલદી નાખવાં અને પાણી શેર ૧ 
નાખવું તે ચડે એટલે તેમાં વેસણુ ધેરરીને નાખવું અને તેમાં ગોળા 
તયા ફોકમ અગર છાશ ફે દહી' નાખવું હેય તે! "ખાંડ નાખવી 


અને પાતળી* કરવું. 
બટેટાની સેવ. 
ભટેટાં શેર ૧ લુશણુ તોલે ના લીંમુ નતનગ૧ તેલ શેર બ 
સરચાંને। ભુક્ટે તોલે બા 


(૪૪) 


અટેટાંને પ પન કરવાની ખમણીએ ખમણુ કરવું તે 
ઝીંણી સેવ જેવું થાય તેને તેલમાં વળવું અને તે ઉપર્‌ લુ'ણુ તથા 
મરચાંનો ભુકો ગરમાગરમમાં નાખવો અને લીંખુ નગ ૧ નીચે।- 
વવું અને વળીવીઆ કરી કરવી. 


ર્તાળુતુ શાકે. 


રતાળુ શેર ૧ તેલ શેર ૦)- છુ'ણુ તોલે ૧।। હંલદ્ી તોલે! ૦! 
હીંગવાલ ૨ મરચાંન'ગ૪ ધાણાજીર્‌ હવેજ તોલે! ૧ 


ર્વાછી સમારીને તેલને! વઘાર સુક્ઠી તેમાં વધારી લુ'શુ હેલદ્ઠી 
નાખી પાણી છાંટી ઢાંકી સુકડું, ચડી જાય શટલે ઉતારી લેવું. તેમાં 
પાણી શૈર ૦॥ નાખવું. તે સુઝુ' રાક થશે અનૅ ઉપર ધાણાજીરૂ 
નાખવું. 
રતાળુનું શાક હીલુ'. 

રતાલુ રેર ૧ તેલ શેર ૦): ગે ળા તોલો ૧ લુ'લુ તોલા ૨ 

હેલદી તોલો ૦ા હીંગવાલર મસરચાંન"'ગ૪ પાણાજીર્‌ 

તોલે ૧ ક્રેકમ તોલા ૨ 


ર્તાછુ સમારી ઉપર પ્રમાણે વધારી લુ'ણુ હેલદી નાખી પાણી 
રેર ૩ નાખવું, ચડી રછે એટલે ક્રેકમ તથા ગોળ નાખી ઉતારી : 
લેવું અને ધાણાજીરૂ નાખવું. 


ર્તાળુના શાક અનેક મિશ્રણુથી થાય છે. તેમાં સુખ્ય વડી- 
રતાજી થાય છે તથા કારેલાંરતાછી પલુ થાય છે. કારેલાંરવાળી 


(૪૫) 


કરવાં હેય તે! રતાછી શેર ૧ માં કારેલાં શેર્‌ ૦, મીઠે ચોળી 
તળીને મીલાવવાથી થાય છે. 


ગુવારતુ શાડૅ* 
ગુવાર શેર ૧ તેલ શે૨ ૦):- લુ'શ્ તોલો ૧॥ હુલદી તોલે બ 
હીંગવાલર સરચાંન'ગ૪ હેૅવેજતોલો૧ અજસેોા 
તોલો ૦ ખરો તોલો ૦1 


ગુવારને સમારીને વઘારી રેવે। તેમાં લુ'ય હલદી નાખી પાણી 
નાખવું અને ખારાતું રુધીયું કરી નાખવું અને ઢાંકી સુકું ચડી 
જાય એટલે અજસેો તથા હુવેજ નાખી ઉતારી લેલું. 
ગુવાર તથા પ્રદકેરાંતુ' શાકૅ* 
પ્રદક્રેર્‌' શેર ૦।। ગુવાર શૈર્‌ ૦1 તેલ શેર ૦)-- 
લુંશુ તાોલોવા,। હુલદી તોલો બા હીંગ વાલ ૨ 
મરચાં નગ ૪ હેલેજ તોલે! ૨ મેથી તોલો ૧ 
ફાઈ તોલો બા 
ગુવાર પ્રદકે।ર્‌' સમારી, વઘાર સુકી, શૈથી, રાઇ, હીંગ તથા 
મરચાં સુકી વઘારી રેવાં. પહેલાં ગુવાર વધારવો! પછી પ્રદકોરૂ' 
નાખી પાણી નાખી ઢાંકી સુકવું. ચડી જાય એટલે ઉતારી હુવેજ 
નાખવો. આ પ્રદકેરાંને ફેટલેક ડેકાણિ ડાંગર, કાશીક્‌ળા, કરેણ 
વિગેરે કહે છે. 
ગુવાર, તુરીયાં, જી ડાનું શાકે. 
શુવાર શૅર ૦1 તુરીયાં શેર ના ભીંડા શેર ૦ કાકડી રોર બ 
લીલા વટાણા શેર 7ા છુણુતોલાર હુૅલદી તોલે મા 


(૪૨) 


હીંગ વાલ ૩ મરચાં ન'ગ૪ સેથી તોલો ૧ રાઈ તોલો ૦11 
'હુવેજ તોલે ૧ તેલ રેર ૦)- 
તે ખધાં શાક સમારી વઘાર સુકી વધારી દેવાં, ચડી રહે 
'મેટલે ઉતારી લેવું અને હુવેજ નાખવે।. ગુવાર તુરીયાં બેનું શાક 
પણુ થાય છે અને ત્રણુ અથવા ચાર વસ્તુનું પણુ થાય છે, 
ચોળાફેળીનુ' શાકે- 
ચાળાકળી શેર ૧ તેલ રેર ૦)- લુંથુ તોલે ૧।। હલદી તેલો ૦1 
હીંગ વાલ ૨ હવેજ તોલો ૧ મરચાં ન'ગ ૪ અજમો ત્તોલો ૦1 
શાક સમારી વધાર સુકી વઘારી દેવું. તેમાં લુંશુ હુલદી 
નાખી પાણી નાખવું. ચડી રહે ત્યારે ઉતારી લઈ હુવેજ તથા 
અજજસેો નાખવે।. 


ચેોળારેળી તથા થેપલીનુ શાકે. 


ચોાળાક્‌ળી શેર ૧ .વેસણુ શેર ન છુ'શ્ુતોલા૨ હુલરી 
તોલે! ૦। મરચાં ન'ગ પ ને। ભુકે હીંગ વાલ ૩ 
હંવેજ તોલો ૧॥ તેલ રેર ૦): અજસે! તોલે! ના 


યોાળાકળી સમારી વઘારી લુ'ણુ હુલદી નાખવું અને વેસણમાં 
જરા મરચાંને ભ્રુક્મે તથા જરા હુંવેજ ના'ખી સોવણુ દઈ તેને જરા 
પાણીથી થેપલી કરી તે નાખવી. ચડી રહે ત્યારે ઉતારી હુવેજ . 
નાખવે.. જરા વઘાર રાખવો, અજસે પણુ નાખવે।. 
અગથીયાની સી'ગનું ૨૫ફૅ* 
અગથીયાની સીંગ રેર ૧ તેલ શેર ૦)2 લુ'લુ તોલે! ૧॥ 


(૪૭) 


હેલદી તોલો ૦ કોકમ તોલાર ગોળતોલે ૧ રોપરાનું 
ખમણુ ન॥ વાટકીનું હેવેજ તોલે। ૧ હીંગ વાલ ૨ 
સીંગને સમારી, વઘારી, છુ'ણુ હુલદી નાખી પાણી નાખી 
હાંકી સુક્વું. ચડી રહે ત્યારે ખટાઈ તથા શીષ્ટાંન તથા હવેજ 
નાખી ઉતારી લેવું. 
સરગવાની સી'તું શાક. 
સર્ઞવાની સીંગ શેર ૧ તેલ શેર ૦): ટેોપરશાતું ખમણુ 
વાટકી ના સું છુ'થુ તોલા ૨ હુલદી તોલો ૦ મરચાં ન'ગ ૪ 
વેસણુ રીર્‌ ૦): કેેકમ તોલાર સેથી તોલે ૦ ગોળ 
તોલા ૨ હેવેજ તોલો ૦1 રાઈ તોલો ૦11 
સરગવાની સ્રીંગના ચા૨ ચાર આંગળ લાંબા ટુકડા કર્‌ી 
પાણીમાં બાફી નાખી પાણી કાઢી નાખવું. તેને વઘાર સુકી સીંગ 
વઘારી દેવી અને તેની અદર વેસશુ શેર્‌ ૦) ને! ધે।ર કરવો. 
તેમાં લુંથુ, હૅલદી, કોકમ, ગોળ, નાખો ઘેર કરવે। અને તે નાખવો 
ખદકીને વેસણુ પાછી જાય એટલે ઉતારી ખસણુ તથા હુવેજ 
નાખવે।* 
વાલોરતુ' શાકે. 
વાલે।૨ રેર ૧ તેલ શેર ૦)” લુ'ણુ તોલા ૧૬ હુલદી તોલે! ભ 
હુવેજ તોલો ૧ ખારી તોલે।૦ અજશો તોલે! ના 
હીંગ વાહ ૨ 
વાલેરરને સમારી, વધારી, ખારાનું ડુધીયું નાખી પાણી 
નાખો ઢાંકી સુક્વું. ચડી રહે ટલે ઉતારી હ્વેજ તથા અજસોા 
નાખવો. વાલેોર્‌ રીંગણાંનું પણુ શાક થાય છે. 


(૪૮) 


પાંદડીતું શાકે. 
પાંકડી રેર ૧ તેલ રોર ૦) હૅવેજ તોલો ૦1 લુંણુ તોલે! ૧ 
હુલદી તાલે ૦ હીંગ વાલ ૪ મરચાં નગ ૪ અજમા 
તોલે। ૦ ખારા તોલા 2 
પાંદડીનાં એરીયા કાઢી છેલા ઉતારી ઉપર પ્રમાણ્‌ શાક 
વધારછું ખારાનું રુધીડું નાખવું. ચડી રહે એટલે ઉતારી અજસેા 
તથા હુવેજ નાખવો. રીંગણાં પાંદડીનું પણુ શાક થાય છે- 


સુરણુતુ શાફ- 
સુરણુ શેર ૧ તેલ શેર્‌ ૦)૦ છુધયુ તોલે ૧॥ હેૅલદી તોલે! બ 
હીંગ વાલ ૪ સરચાં ન'ગ ૪ હવેજ તોલે! ૦૫ ખાંડ તોલે! ૧ 
પ્રોકમ તોલા ૨ 
સુરણ સમારી તેને ખાંડ તથા હુલદીથી ચોળી વઘારી રવું 
અને ચડી જાય એટલે ખાંડ તથા કોકમ નાખવાં. શાક સુકુ કરવું 


બાકી રીત ઉપર પ્રમાણે- 


સુરણુતનું શાફકૅ* 
સુરણુ રેર૨૧ ઘીશેર ના લુ'છુતોલે૧ મરી તોલે! ૧ 
ધાણાજીરૂ તોલે ૧ 
સુરણુના ત્રણુ ત્રણુ આંગળ લાંબા તયા બળે આંગળ જાડા 
ટુકડા કરવા, ટુકડા કરી એક તપેલી અથવા લોંયામાં ઘી નાખી 
તે ટાઢા ઘીમાં સુકી દેવા અને હુલકી આંચ ઉપર સુકી ઢાંકી દેવાં. 
કલાક દોઢ કલાક કહેવા દેવાં અને તે ગળી જાય શએટલે ઉતારી લઇ 


(૪૯) 


તેને દબાવી ઘી કરી તેમાં તળી લઈ છુણુ, મરી, હંવેજ નાખવાં. તે 
અડું સુંદર થાય છે. ચણાની હાાછળા સેળવીને પણુ સુરશુનું શાક 
થાય છે, બીજી પણુ સૈળવણીથી થાય છે. 


અછાવીનુ' શાકે 
અળવી રેર ૧ વેલ રેર ૦)- લુ*શુ તોલા ૨ હુૈલદી તોલે ૦1 
હીંગ વાલ૪ મરચાંનગ૪ને લુક્રો દહીં રોર ૦ા અથવા 
અ'બચુર રોર ૦): અ'ખચુર ન મળે તો છાશ રેર ૧ પાણા 
જીરૂં તોલે। ૧ અથવા લીલી ફે।થમરી. 


અળવીને ખાફીને છાલ ઉતારી હીંગ મર્ચાંથી આખી વધારી 
ઉપર લખેલ વસ્તુ લુંણુ, હૅલદી, મરચાં નાખવાં. દહીં નાખવું હોય 
તે! ખદકે। કીધા વગર ઉતારી લેવુ' અને અ*બચુર નાખવું હોય તો 
પાણી રોર ૧0 નાખી ખદકે। દેવો, અગર છાસ નાખવી હેય તે॥ 
ખદક્રે દઇ ઉતારી લૈવુ' અને હુવેજ અથવા ઝે।થમરી નાખવાં 
અને અળવી સમારીને પણુ થાય છે. 


સુળાનું શાક 


સુળા શેર ૧ તેલ શેર ૦): લુ'ણુ તોલો ૧૫ રાઇ તોલે ૦૫1 
મરચાં ન'ગ૪ હીંગ વાલ ૨ 


સુળાને સમારીને લુંછુથી મસળી પાણીમાં રહેવા દઈ રાઈ 
હીંગ તથા મરચાંથી વધારી દેવાં. ઉપર ઢાંકી દેવાં તે મ'દી મ'દી 
ગાથે યઇ જાય એટલે ઉતારી લેવા. 


૪ 


(પ૦) 


કોબીનુ' શાક. 


કાબી શેર ૧ છુ'લુ તોલા ૧૫ હીંગ વાલ ૨ તેલ શેર ૦) 
રાઈ તોલે। ૦1 મરચાં ન'ગ ૪ 


રાખીને ઝીણી સમારી છુલુથી ચાળીને રાઈ હીંગ તથા મર- 
ચાંને વધાર સુકી વષારી દેવી અને મ'ટદી આંચે થવા દેવુ” ઢાંકવુ' 
અને થઇ જાય એટલે ઉતારી લેવુ”. 


કોબી તથા ચણાની દાળતું શાકે. 


કોખીશેર૧ લુષખુતાલાર મરચાં ન'ગ જ ચણાની દાળ 
રોર ૦ હીંગવાલર રાઈતેોલે ના ગાંમલી તોલા ૨ 
હેવેજ તોલે ૧ તેલ શેર ૦)2 


ચણાની દાળને પલાળીને સુકવી કે।ખી ઝીજી સમારી વઘાર 
સુકી વઘારી દૈવી પલાળેલી દાળ નાખવી અને લુ'ણુ નાખવુ' જરા 
પાણી છાંઢી ઢાંકી દેવુ' ચડી જાય એટલે ખઢાઇ નાખી ઢાંકી દેવુ*. 


ક્રોબી તથા ઢોકળીનુ' શાકુ* 


જરાબી શેર ૧ છુથુ તોલા ર મરચાં ન'ગ૪ વેસણુ રેર ૦)2- 
હીંગવાલર હંવેજ તોલે! નાઇ ઘઉંને લે।ટ શેર ૦)2* 
તેલ શેર ૦ ' 


કોબી ઝીલી સમારી વઘારી લુણુ નાખી અ“હર વેસણુ્‌ તથા 


લે(ટમાં હીંગ હવેજ નાખી સોવશુ દઈ જરા પાણી નાખી રોકળી 
ક્રરીને તાખી ઢાંકી સુકવુ' ચડી જય એટલે ઉતારી લેવુ', મગની 


(૫૧) 


ઢાળ તથા કે।બીનું શાક પણુ સું8ર યાય છે તે પણુ ચણાની દાળની 
રીવ પ્રમાણે કરવી. 


જી'ડાતું શાક 
ભીંડા શોર ૧ છુણુ તોલે ૧1॥ રઇ તોલે ૦1 હીંગ વાલ ૪ 


તેલ રેર્‌ મ હેલદી તોલે। ના મેથી તોલો ૧ હુવેજ તોલે। ૦૫ 
મરચાં નમ ૪_ 


ભીંડા શેર ૧ લઈ સમારી ઉપર લખ્યા પ્રમાણે વધારથી 
વધારી લેવાં અને પાણી નાખ્યા વગર ધીમે આંચે ચડી જાય એટલે 
ઉતારી લઇ હુવેજ નાખવે. તે સુમુ' શાક કરવું. 


જી'હાતુ' શાકે. બઓદ્જી'. 
જીંડા શેર વૈ તેલ રેર ૦)૦ લીંબુની ફાડ ૧ છુશુ તોલે! ૧૫૫ 
હીંગ વાલ ૪ હૅલરી તોલે! ૦ સેથી તોલે! ૧ હવેજ તોલે। «1! 
મરચાં ન'ગ ૪ 


ભ્ીંડાને સમારી વઘારી છુણુ હેલ્દી નાખી મ'દી ખાંચે જરા 
પાણીને છ'ટકાવ દઈ ઢાંકી રાખવુ' ચડી નય એટલે લીંણુ નીચે।- 
વવુ' હુવેજ નાખવે।. 


ભી'ડાનું શાકે* છાશ ના'ખીને. 


ભી'ડા શેર૧ છુણુ તોલે ૧। રાઇ તોલો ગા હી'ગ વાલ ૪ 
તેલ શેર ૦): હુલદી તોલે! ૦। મેથી તોલે ૧ હુવેજ તોલે! ના 
છારા શેર ૧ વેસણુ શેર ૦): સરરચાં ન'ગ ૪ 


(પ૨) 


શાક વધારીને જરા પાણી છાંટવું અને ચડી જાય ખટલે 
છાશમાં વેસણુ તથા લુંથુ હલદી નાખી વે।૨ કરી નાખી દેવે. 
ખદકે। દઈ હુવેજ નાખી ઉતારી લેવું જેવી રીતે છાશ નાખી તેમજ 
દહીંમાં વેસણુ નાખ્યા વગર પણુ થાય છે. 


"પરબળાતનું શાકે. 
પરવળ રીર ૧ છ્ુંણુ તોલે! ૧1 હીંગ વાલ ૪ તેલ શેર ૦) 
હુલદી તોલે ૦1 હવેજ તોલો ૦1 મરી તાલે બા 


શાઢ સમારી વઘારી લુંણુ હૅલદી ના'ખી મ'ટી આંચે થવા દેવું 
ચડી જાય એટલે ઉતારી હુવેજ તથા મરી નાખવાં. 


ફૅટોલાતું શાકે. 


કમ"ટોલા શૈર ૧ છુંણુ તોલો ૧1 મરચાં ન'ગ ૨ હુવેજ તોલે! ૦1૮ 
તેલ રોર્‌ ૦)શ હલરી તોલે! ૦ હીંગ વાલ ૪ 


ક'ટાલા સમારી વઘારી લુણુ હલદી નાખવાં મ“હઠી આંચે થવા 
રડું ચડી જાય એટલે હુવેજ ના'ખી ઉવારી લેયું. 


કાચાં કેળાંત્ુ' શાકે. 


ફરાચાં કેળાં શેર ૧ લુણુ તોલા ૧11 રાઈ તોલે ના આસલી 
તોલા ૨ વેસણુ રોર્‌ ૦ક હૅલદી તોલે ૦ સૈથી તોલે ૦ 
હેવેજ તોલા ૨ તેલ રેર ૦)શ હીંગ વાલ ૨ મરચાં નગ ૪ 
ટોપરાનું ખમણુ વાટકી બા નું, 


(૫૩) 


કાચાં કેળાને સમારીને મ'દી આંચે બાકવા બાડ્ફીને કાઢી લેવાં 
અષકચાં રાખવાં તેને રાઈ મેથી હીંગ મરચાંનો વઘાર સુકી છુંકી 
રૃવાં અને ઉછાળવાં અને વેસલમાં લ્ુણુ હેલદી નાખી સોવણુ દઈ 
નાખી દેવું અને ઉછાળવાં અને હાંકી દેવાં ગળી જાય એટલે હવેજ 


તથા ટોપરાતું 'ખમણુ નાખવું. 


પાકા કેળાંનુ' શાકે* 
પાટાં કેળાં શેરવ મરચાંન'ગર થષાણાજીર તાલે! ૧ 
આમલી તોલ્લે ૧।॥ તેલ શેર ૦1 લુંશુ તોલે। ૧ સેથી તોલો ૧ 
ખાંડ રેર ૦)2 હંલદી તોલે ક રાઇ તોલો બા 
રાઇ શૈથી હીંગ મરચાંથી પાણી શેર ના! વધારવું અને હાંકી 
રડું પાણી ખદકે એટલે કેળાં નાખવાં એક બે ખદકા દઈ તેમાં 
ગઆાંમલ્ી તૌલો ૧। ની ખટાઈ તથા ખાંડ શે૨ ૦): નાંખવી. 


ખડેગુચાંતુ' શાક 
ખડખુસાં શેર ૧ જીરૂ તોલો ના લુણુ તોલો ૧।। 
ખાંડ શેર ૦)- તેલ શૈર ૦): મરચાં ન'ગ ૪ હુંલદી તોલે! *। 
“જાફમ તોલા ૨ હેવેજ તોલે ૦! હીંગ વાલ ૨ 
ખડણુચાં સમારી વધારી મ'દી આંચે ઢાંકી સુકું ગળી જાય 
બટલ્ે ખાંડ તથા ક્રેકમ નાખી ઉતારી લેવું અને ખડખુચાં તથા 
ચણાની દાળના ક્ષાકમાં પેહેલાં હાળ વઘારી જરા પાણી નાખી 
ચચેડવી અષકચી થાય એટલ્લે ખડબુચાં નાખવાં યળ જાય એટલે 
ખટઢાઈ પષધરાવવી. 


(૫૪) 


ચીભડાં તથા ઝુવારતુ' શાકૅ. 
ચીશડાં શેર ૧ લૂુંશુ તોલા ૨॥ હીંગ વાલ ૪ હુવેજ તોલે ૧ 
ગુવાર રૈર્‌ ૧ હુલદી તોલે ૦ મરચાં ન*'ગ પ 
ચીભડાં વથા ગુવાર વધારી લુંણુ હેલદી નાખી ચડી રહે 
એટલે હેવેજ પપષર્‌ાવવે!. 
ચીભડાં તથા ચણાની દાળાનુ' ૨0 


ચીભડાં શેર ૧ લુણુ તોલા ૨ મરચાં ન'ગ પ કેકેમ તોલા ૨ 
ચણાની દાળ શેર ૦ા હુંલરીતાલે।વા હુંવેજ તોલે! ૧ 
તેલ શેર ૦)- હીંગ વાલ ૪ 
ચીશડાં સમારી વઘાર સુકી ચણાની દાળ છુંકી ચીભડામાં 
હ્ુણુ તથા હુલદી નાખવા ચડી રહે એટલે કેક્મ નાખી ઉતારી 
“લેવું એકલાં ચીભડાંનું પણુ શાક તેજ પ્રમાણે થાય છે. 


' “લુરીયાંતુ' શાક. 


ઉુરીયાં શેર ૧ લુણુ તોલે ૧।। સૈથી તોલે! ૧ મરચાં ન'ગ ૪ 
તેલ શેર ૦): હેૅલદી તોલે ૦ હવેજ તોલો ૧ હીંગ વાલ ૨ 


તુરીયાં સમારી મૈથી હીંગ મરચાંને વઘાર સુકી વધારી રેવાં 
ચડી રહે એટલે હંવેજ ના'ખી ઉતારી લેવાં. 


કાકડીનુ' શાકે. 


કાકડી રેર ૧ છુ'ણુ તોલો ૧। જીર્‌* તોલે! ૦। મરચાં ન'ગ ૪ 
તેલ રેર ૦)- હુલદી તોલે ૦ હીંગ વાલ ૨ હંવેજ તોલે ૧ 


(પ૫) 


કાકડીની છાલ ઉવારી સમારીને વઘારમાં જીરૂ હીંગ તથા 
મરચાં સુકી વઘારી દેવી ચડી જાય એટલે હુવેજ નાખી ઉતારી લેડું 


( કાકડી તથા તુરીયાંનું શાક પણુ તેજ પ્રમાણે થાય છે. ) 


ગલકાનુ શાકૅ* 
ગલકા શેર ૧ છુણુ તોલો ૦ હીંગ વાલ ૨ મરચાં નગર 
તેલ રોર ૦)- હુલદી તોલો વ હુવેજ તોલે ૧ 
ગલકા સમારીને હીંગ તથા મરચાંને વઘાર સુકી વઘારી રેવાં 
પાણી થોડુ છીરકવું ગળી નાય એટલે ઉતારી લઈ હુવેજ નાખવે। 
-* બીજી ક" કાકડી ચીભડાં ચુવારની સેળવણીનું પણુ તેજ રીતે 
થાય છે. 
ઝુંસ'ખડાનુ' ૨૩. 
ઝુમખડાં રેર ૧ તેલ રેર્‌ ૦): લુ*શુ તોલે। ૧ હુંલદી તોલો ૦૫ 
હુવેજ તોલો ૧ હીંગ વાલ ર મરચાં ન'ગ ૩ 
ઝુમગખઠાં સમારીને હીંગ તથા મરચાંને વઘાર સુકી વઘારશવાં. 
ચડી જાય બટલે હુવેજ નાખી ઉતારી લેવાં. 


કારેલાં દાળતુ' શકે. 


કારેલાં રેર ૧ ચણાની દાળ રેર ૦1 તેલ રોર ૦) લુ'શુ 
તોલા૨ હુલદી તોલો ૦ હેવેજ તોલે૧ છહ્ઠીંગ વાલ ૪ 
ગોળ તોલે ૧ 


ચણાની દાળને રાતના ર્લંજાવી રાખવી. સવારે કારૈહાં 
સમારીને મીંઠે ચાોળવાં અને દાળા વઘાર સુકી વઘારી કઢારેલા તથા 


(પર) 


લુંણુ હુલદી નાખવાં. થોડુ' પાણી છાંટવું. ચડી રહે એટલે હંવેજ 
નાખી ગોળ નાખી ઉતારી લેવું. 


કારેલાંનુ' શાકે. 
કારેલાં શેર ૧ તેલ શેર ૦)#* લુ'ણુ તોલા ૨ હેૅલદી તોલા ૦ 
છીંગ વાલ ૨ હુવેજ તોલે! ૧ 
કારેલાં સમારી સીઠે ચાળીને વઘાર સુકી વધારી દેવાં, વખતે 


પાણી જોઈએ તો જરા છાંટવું, નહીંતો તેલથીજ મ'દી ભાંચે થવા 
રૃવાં. ચડી જાય એટલે હંવેજ નાખી ઉતારી લેવું. 


ટી'ડોરાનુ' શાકે 
ઢીંડોરાં શેર ૧ તેલ શેર ૦): છુ'ણુ તોલો ૧ હલ્દી તોલે। ૦। 
હીંગ વાલ ર હવેજ તોલે ૧ 
શાક સમારી વદ્લારી ચડી રહે એટલે હુવેજ નાખી ઉતારી હેવું- 


પ્રદકેોરરાનુ' શાક- 
પ્રદ્કેોરૂ' શેર ૧ તેલ રેર ૦)- સેથી તોલે ૧ હીંગ વાલ ૨ 
સર્ચાં ન'ગ ૪ છુ'ણુ તેલો ૧1 હંલદી તોલ્ષે। ૦। ગોળ તોલા ૨ 
મામમ તોલે! ૧ 
શાકને છાલ ઉતારી સમારીને સૈથી, હીંગ, મરચાંથી વધ।- 
રીને ન ન નાખી ચડી રહે એટલે ગોળ વુથા કોકમ નાખીને 
દતારી લેવું. 


(પ૭) 


ગ્રદકેર્રૂં તથા ચણાની દાળળું શાકે. 

પ્રદકોરૂં શેર ૧ લણ તાલે ૧1૫ હીંગ વાલ ૪ ક્રેકેમ 
તાલે૧ દાલ રેર્‌ ૦ા હંલદી તોલો ૦ મરચાં નગ ૪. 

વઘાર સુકી પેહેલાથી હાળ વધારવી દાળ પલાળેલી તેમાં 
પ્રદકોરૂં નાખી લુલુ હલદી નાખવા ચડી રહે એટલે ફેકમ નાખી 
ઉતારી લેવું. તે-.સીવાય પણુ બીજી ધણી સૈળાવણીથી તેજ પ્રમાણે 
થાય છે. 

બોરતું શાક. 


બોર અમદાવાદી ખારેક ખોર શૈર૧ તેલ શેર ૦)- 
લુંશુ તોલો ૧1 હુલદી તોલે ૦ હીંગ વાલ ૨ સરમાં ન'ગ ૩ 


ભાંબલી તોલા ૨ ગોળ શેર ૦)4 


ખેર સમાશીને, વધારીને, જરા પાણી છાંટી ચડી રહે એટલે 
આંખલીું પાણી તથા એળ નાંખી ઉતારી લેવું. હુવેજ નાંખી દેવે।. 


આલ્ઝુણું શાકૅન 
આલમુ રેર ૧ તેલ રેર ૦)- લુંશુ તોલો ૧1 હૅલદી તોલે ૦ 
રાઇ તોલો બા હીંગ વાલ જ મરચાં ન'ગ ૩ કોકમ તોલા ૨ 


ભાંડ શેર ૦)-- 
શાક સમારી વઘારી ચડી રહે એટલે ઉપ૨ ખટાઈ સીષ્ઠજ્ઞ 


નાંખી ઉતારી લેવું. 


(૫૮) 


દુધીયાનું શાક. 
પ્રીયાં શેર ૧ તેલ રૈર ૦)- લુણુ તોલે! ૧। હંલદી તોલે! ૦& 
હીંગ વાલ ૨ મરચાં ન'ગ ૩ આંખલી તોલે! ૧ ગોળા શેર ૦) 


દુધીયું સમારી વધારી લુંણુ હુલરી ના'ખી ચડી રહે એટલે 
ખટાઈ આંખલીનું પાણી તથા ગાળ નાખી ઉતારી લેવું 


દુધીયા તથા દાળનુ' શાકે. 


ડુધીયાં શેર૧ છુંશુતાલેો ૧1 હીંગવાલપ ક્રોકમ 
તોલા ૪ ચશાંની દાલ શેર્‌ ૦ હુલદી તોલે। ન મરચાં ન'ગ ૪ 
લ શૈર ૦)- 
હાળાને આગલે દીવસે પલાળી રાખવી તેને। વધાર સુકી દાળ 
વધારી રેવી તેમાં ડુધીયું નાખવું લુંશુ હુલદી નાખત્લાં ચડી રહે 
એટલે કોકમ નાખી ઉતારી લેવું. 


તાદલજાની ભાજી તથા ફારેલાંનુ' શાક. 
ભાજી શૈર ૨ લુંથુ તે।લે। ૦।। હીંગ વાલ ૩ કારેલાં રોર ૦) 
ઘી શેર ૦) 
શાજી ધોઈ સાક્‌ કરી રાખવી અને કારેલાં વળીને કાઢી લેવાં 
ભાજીને ઘી તોલા ૧ માં હીંગ નાખી છુંટી દેવી શેર ના પાણી 
નાખવું તે ગળી જય એટલે કડછીથી ઘુ'ટી નાખવી અને ગગ'દ૨ ઘી _ 
નાખવું અને હાંકી રવી તે ઘી પીઇ જાય એટલે વચમાં ખાડો કરી 
કારેલાં ના"ખી દેવાં અને ઢાંથી દેવાં તે પછી જર્‌ાવાર ઠેરીને ઘી હોય 
તે પીઈ જાય એટલે હલાવીને મ'દ્દી આંચે સલસડાવી ઉતારી લેવું. 


(પ૯) 


ચી'ચેડડાનુ' રાન 


થીંચોડા શેર ૧ હીંગ વાલ ર છુંછુ તાલે ૧ તેલ શેર ૦)2 
મરચાં ન'ગ ૩ હુલદ્ી તોલે! ૦। 


ચીંચાઢાને બે બાજુથી ડાંડલી કાઢી વઘાર સુકી વઘારી દેવાં 
તે તેલમાંજ ચડવવાં ચડી જાય એટલે ઉતારી લેવું. 


સાલકાંકડાંતુ' શાકે 
માલકાંકડાં શેર ૧ હીંગવાલ રર લુંણુ તોલે ૧। હેૅવેજ 
તોલે ૧ તેલ શેર ૦): મરચાંન'ગર હુલદી તોલો ૦1 
તલેસણુ તોલા ૪ ગોળ તોલા ૨ તથા કેકમ તેલા ૨ 


માલક્રાંકડાં સમારીને વઘારી દેવાં ચડી રહે એટલે ઉતારી 
લેવાં. તેમાં વેસણુ ચડતી વખત નાખવે અને ચડી રહે એટલે 
હંવેજ નાંખવો, ગાળ ક્રોકમ નાખી ઉવારી લેવું. ી 


ડાંક્ાનુ' ૨૫ફૅ- 
હાલે શેર ૧ હીંગ વાલ ૪ લુંથુ તોલો ૧। ગોળ તેલા ૩ 
તેલ શે૨ ૦): મસરચાંન'ગ૪ હુલદી તોલે।૦। કકમ 
તોલા ૨ વેસણુ રેર ન 
હાંભાનાં છેલા ઉતારી ડાંડલી સમારવી તેને વધારી રવી તેમાં 
વેસણુને! થે૨ કરીને નાખવો ચડી જાય એટલે ગોળ તથા કેકેમ 
નાખી ઉતારી લેવું. 


(૬૦) 


કેરડાંતુ' શાકે 


જરડાં શેર૨ હીંગવાલ૩ લુંશુતેલલો૧ તેલ ચેર ૦)- 
મરચાં ન'ગ ર૨ હંલદી તોલો ૦ હુવેજ તોલા ૨ 
કેરઢાને આઠથી દશ દીવસ પાણીમાં શીંજાવવી. પીળી થઈ 
જાય અને સુગ'ધી આવે ત્મારે વધારી દેવાં ચડી જાય શેટલે 
'ઉવારી લેવાં. 
તાદલ્રજાની ભાજીતુ' શાડૅન 


તાદલ્જો શેર ૧ તેલ શેર ૦)- છુંશુ તોલા ૧।॥ હીંગ વાલ ૪ 
હેલરી તોલે! ૦ મરચાં ન'ગ ૩ 
તાદલજે ધે!ઇ વઘારી રેવો. ચડી જય એટલે ઉતારી લેવે।. 
સુવા તાદલજાની પણુ મેળવણી થાય છે. રીંગણાં ત્રધા તાદલજો 
પણુ થાય છે. જે કરવું હોય તે એજ રીતે કરડયું, ચણાને! લેટ 
તથા દહીં નાખીને પણુ પાતળી યાય છે. જેમ એટાય તેમ સારી 
થાય છે. તેને છુ'ટી નરમ કરી અ"દર લીંખુ નીચોવી પાવજી' પલુ 


થાય છે. 
સેથીની ભશા?7* 
મેથી રોર ૧ તેલ રોર ૦)- લુંશુ તોલો ૦૫ હેલદી તોલે ન 
હીંગ વાલ ર મરચાં નગ ર 


જાજી સમારી વધારીને લુંણુ હુલદી નાંખી ચડી રહે એટલે 
ઉતા રી લેજુ'. મેથી, તાદલજો તથા સૈથી, મગની દાળ વીગેરે મૈળ- 
વણીથી ઉપરની રીતે થાય છે. 


(૬૧) 


બથવાની ભા€૪- 
બથવેો શેર ૧ તેલ શેર ૦)- ઇુ'શુ તોલે! ના હલદી તોલે ૦ 
હીંગ વાલ ર સરચાંન'ગ ૨ 
બચવો ઝીણે। સમારી વઘારીને ચડી રહે એટલે ઉતારી લેવુ'- 
નારની ભા૪».' 
નાર રેર ૧ તેલ રેર ૦)- છુ'ણ વોજ્ઞે ન! હેલદી તોલે! ૦1 
હીંગ વાલ ર મરચાં ન'ગ ૨ 
નારની ભાજી સમારીને હીંગ મરચાંથી વઘારી દેવી ચડી જાય 
ગએટભે ઉતારી લેવું. 
સેરરસની ભાજી. 
મારસની ભાજી રોર ૧ તેલ શેર ૦): હુંલદી તોલે! ૦ હીંગ 
વાલ ર મરચાં નગર 
શજી સમારીને વધારી ઉપર પાણી નાખવુ નહી અને 
હાંકી દેવી ચડી નય એટલે ઉતારી લેવી. સેરરસની ભાજી વથા 
મગની દાળ મીશ્રમાં પણુ તેજ રીતે થાય છે. 
સોર્સનાં સુડીયાં. 
સોરસ શેર ૧ , વેસણુ શેર્‌ ૦ તેલ શેર ૦): લુંણુ તોલો ૦૩ 
હેલદી તોલે ૦ હીંગવાલર સર્ચ્ચાંન'ગર રાઈ 
તોલે ન સૈથી તોલે! બા 
જ્ાજીને ઝીણી સમારીને શાળી નાંખવી. તેમાં વેસણુ સૈળવીને , 
સુઠીયાં વાળવાં અતે તેને ટોપમાં ખડ નાંખી તેમાં ખાકૂવા ચડી 
જાય ટલે ઉતારી સમારીને વધારી દેવાં. 


(૨૨) 


અરગલીની ભાજી. 


બરગલી રસેશ ૧ તેલ શેર ૦)- લુંણુ તેપ્લે મ હુલદી તોલેર ૦1 
હીંગ વાલ ર મરચાં ન'ગ ૨ 


ભાજી સમારીને વધારી દેવી. પાણી નાખવુ” નહી ચડી જાય 
એટલે ઉતારી લેવી. 


સ'"માવલીની શાજી. 
સ“ખાવલી રર ૧ લુથ્ુતોલો ૦ હીંગવાલર તેલ 
શેર ૦):- હેૅલદી તોલા ૦ મરચાં ન'ગ ૨ 
ભાજી વીણીને પાણીસાં તારવી. વઘારી દૃવી, ચડી જાય 
એટલે ઉતારી લેવી. 
રાઈની લાજી તથા સરસવતી લાજ, 


શઇ તથા સરસવ રેર૧ લુખુતે।લે ૦ા। હીંગ વાલ ર 
તેલ રેર ૦): હૅલદી તોલે ૦ મરચાં ન'ગ ર 


ભાજીને બાફી નીચોવી નાંખવી પાણી કાઢી વઘારી દેવી ચડી 
કહુ એટલે ઉતારી લેવુ*. - 
કૅર્લીની લાજી. 


કરલી રેર ૧ લુણુ તોલે।૧ મરચાં ત'મ'પ તેલ રેર ૦) 
હંલદી તોલે! બા ખારે તોલે! ૦ હીંગ વાલ ૩ 


કરલી ઝીંણી સમારી તેને મીઠાંથી ખુભ ચારવી અને પાણી 
કાઢી વઘારી દેવી તેને તેલ શેર ૦)- ને! વઘાર સુકી વઘારી દેવી 


(૬૩) 


તેમાં છુણુ હંલદી નાખવાં તેમાં ખારાનું ડુધીયું નાંખવુ' ચડી રહે 
ભટલે ઉતારી લેવી. વાપરતી વખતે લીંબુ નીચોવીને વાપરવી. 


ચણાની ભાજી તથા સગની દાળતુ' શાક. 
ભાજી રોર ૧ લુંણુ તોલો ૧ હીંગ વાલ ૨ તેલ શેર ૦)-- 
હુલદી તોલે ૦ મરચાં ન'ગ ૩ મગની દાળ શેર ૦ 


મગની દાળ, થોડુ” પાણી વધારી અ'દર નાંખી દેવી તે ચડી 
વ ખોટલે ભાજી અ'દર નાખવી તે બ'ને ચડી જાય ભટલે ઉતારી 
વી. 


કૅસળની લીલી જડનું શાકે 


કમળની જડ શેર ૧ છુ'ભુ તેલો ૧ા _ હીંગ તોલા ૨ 
આમલીતેદલા ૨ તેલ શોર ૦)- હેલદી તોલે બા સરચાં 
ન'ગ ૪ ખાંડતોલે। ૧ હુવેજ તોલે ૧ ટોપરાતનું ખમણુ 
તોલા ૪ - 


જડને છેલી સુંદર કરીને તેલ સુકી વઘારી રેવું. ચડી જાય 
એટલે અ'દર ખટાઈ આંમલીનું પાણી તથા ખાંડ નાખવી. 
"ખાટાં રાજગરાનુ' શાક 


રાજગરો શેર ૧ છલુણુ તોલો ૧।। હીંમ વાલ ર ખાંડ તેલા ૨ 
તેલ રેર ૦): હલદી તોલે! ૦ા મરચાં ન'ગ ૪ 


રાજગરાને છાલ ઉતારી સમારીને હીંગ મરચાંથી વઘારી 
રૃવાં. ચડી જાય એટલે ખાંડ નાંખી ઉતારી લેવાં તે ચીભડાં ગુવારમાં 


(૬૪) 


ભીંડામાં તુરીયાંમાં પ્રદકેરાસાં એમ ઘણી શેળવણીથી તેજ પ્રમાણે 
થાય છે. 
અળાવીના "પાનની લા. 
અળવીના પાન શેર ૧ છુણુ તોલો ના હીંગ વાલ ૨ 
આમલી તોલ્યા ૨ તેલ રોર ૦): હુલદી તોલો! ગ મરચાં ન'ગ ૨ 
ગોળ તેલા ૨ 
પાનને ઝીણું સમારીને તેલથી વઘારી દેવી અને ચડી રહે 
એટલે ઉતારી લેવી તેમાં આંમલીતું પાણી વથા ગોળ નાંખવો. 
અહાવીની ડાખલીતું શાકે. 
અમળવીની ડાખલી શે૨ ૧ છુણુતોલે૧ ડીંગ વાલ ૪ 
આમલી તોલા૨ તેલ શૈર ૦): હેલરી તોલે ના મરચાં 
ન'ગ પ ગોળાતોલાર૨ વેસણુ રી૨ ૦)- ી 
અળવીની ડાખલીને પાણીમાં બાફી પાણી કાઢી નાખવુ” 
પછી તેને વધારીને અ*ટર વેસણુને વેર કરીને તેમાં નાખવું 
અને ચડી જાય એટલે આમલીનું પાણી તથા ગોળ નાંખવે।. 
કાચી કેરીનું શાકુ* 
કાચી કેરી શેર ૧ લુશુ ત્તેલો ૧1 સેથી તોલે।૧ ખાંડ 
શૈર ૧ ઘી રેર્‌ ૦): છહંલદી તોલો ૦4 રાઈ તોલે ૧ કારાં મરી 
તોલો ૧ મરચાં ન'ગ ૪ હીંગ તોલા ર હવેજ તોલે ૧ 
કેરી છીણી ટુકડા કરી ઉપર લખેલે। વધાર સુછી પીવલના 


વાસણમાં વધારવી. ગળી જાય એટલે ખાંડ શેર એક નાખવી અને 
ખદકે। આવેઃએટલે નીચે ઉતારીને હુવેજ નાખવે।. 


(૬૫) 


ચોપીયાંનુ' શાક 


ચોપીયાં શેર ૧ શૈથી તોલો ૦1 મરચાંનાં ઝીણાં મગીયાં ન'ગ ૪ 
તેલ શેર ૦)- રાઈ તોલો ૦ છુણુ તોલો ૧ આમલી તોલા ૧ 
અથવા લીંખુ ન'ગ ૧ હીંગ વાલ ૪ હુલદી તેલા 


પોપીયાંની છાલ ઉવારી ખમણી વઘારમાં શૈથી રાઈ હીંગ 
મરચાં સુકી વઘારી દેવાં તેમાં લુણુ હંલદી નાખવાં જરાવાર રાખી 
ઉતારી ઉપર આસલીતું પાણી નાખવું અથવા લીંખુ નીચોવવું. 


ફૅનસ કાચાતુ શાકે. 


કાચુ' ફનસ શેર ૧ લુથુ તોલો ૧ ડીંગ તોલા * આમલી 
અથવા ફેકમનું પાણી તેલરોર ૦)? હુલદી તોલા 2* 
મરચાંન'ઝજ્ર દ્‌ પાણી તોલાર અડદની દાળ તોલો ૧ 
ખાંડ તોલા ૨ હુવેજ તોલો ૧ ટેોપરાંનું ખમણુ તોલા ૪ 


ક્નસની છાલ ઉતારી અ'દરથી ગોટલી કાઢી ગરભ સમારવેદ 
અને તેને અડદની હ્ાળ, હીંગ તથા મરચાં સુકી વઘારી દેવું. જરા 
પાણી છાંટી ઢાંકી દેવું. મ'હી આંચે થવા દેવું. ચડી જાય એટલે 
અટાઈ હુવેજ તથા ટોપરાંનું ખમણુ નાંખી ઉતારી લેવુ. 


પાકલ ફેનસની ગાટલીનુ' શ્ઞાકૅન 


ગોટલી રોર ૧ છુણુ તેપ્લો ૧। હીંગ તોલા ક આમલી અથવા 
જક્ોકમનું પાણી તેલ રેર ૦૬: હૈલદી તોલા 2 મરચાં ન'ગ ૬ 
અડદની હાળ તોલે ૧ ટોપરાયું ખસણુ તોલા ૪ 

પ્‌ 


(૬૬) 


ગાટલીના એ રીયા જેવડા ટુકડા કરીને વધારી દેવી જરા 
પાણી છાંટવુ' ચડી જાય એટલે આંમલીનુ' પાળી છાંટી ખમણુ 
તથા હવેજ સીલાવીને ઉતારી લેવુ. 


કેળાના પોટાના કુલનુ' શાકે. 


કેળાના કુલ શેર ૧ લુશુ તોલે! ૧1 રાઈ તોલો ના હેવેજ 
તોલે! ૦। ચણાની દાળ રેર ૦ા મસરચાંન'ગ ૬ શૈથી 
તોલે! ના કકમ તોલે ૧ હુલદી તોલે ૦ ખમથુ તોલા ૪ 
ખાંડ તોલા ૨ 
પોટામાંથી ઉપરથી છાલ ઉખેડી તેમાં કુલ હોય તેમાંથી કર- 
ડી ડાંડલી કાઢી તે કુલ ઝીલુ। સમારવાં તેને વઘારવાં અને ચણાની 
દાળ નાખવી ચડી જાય એટલે ખટાઈ શીષ્ટાંત તથા હેબલેજ 
ખમણુ નાખવુ, ૦ 
ગઅધકેચાં કેળાં તા ખે પાંદડાની સેથીની શ1€%* 
જુળાં શેર ૧ જ્ઞાજી ઝુડી૨૦ તેલ શૈર ૦): હીંગ વાલ ૪ 
સરચાં ન*'ગ ૬ હૂવજ તોલે। ૧ ક્રેકમ તોલો ૧ 
જેળાં સમારી વઘારી ઉપર સેથી નાખવી ચડી જાય જટલે 
કેકેમ નાખી ઉતારી લેવુ. ' 
પકેડીનુ' શાક. 
વેમણુ શેર બા હોંમ તેપ'્લિ ૦ રાઈતેવ્લો ૦ આખા ધાણા 
તોલા ૦ ઘી શેર મ કાળાં મરી તે!લે! ૦॥ સેથી તોલે! ૦11 
છાસ રૅરર૨ર મરચાૉન'ગ૩ ડહંલરી તોલા છાસ ન હોય 
તો. અ'ભચુર રૂ।. ૨ શાર નાખવુ' છુયુ તોલે શા 


(૬૭) 


વેસણુમાં મરી અધકચાં કરો મીલાવવા તથા હીંગ વાલ 
ચાર રાખી બાકીની નાખી દેવી લુલુ રા. ૦ ભાર્‌ તથા જરા 
હુલદી ના'ખી પાણીથી બાંધીને છુભ મથવુ' તે એવુ' મથવુ* ક્ર 
પાણીમાં ના'ખીચે તો ઉપર વરી આવે એવી મસથવી. પછી ઘી 
પગતા વાસશુમાં સુકવું પછી તે ઘી થાય એટલે તેમાં પક્રેટી સુકવી 
પક્રેડી એક વર્ક પરીપકવ થાય એટલે ડ્રેર્વી નાખવી પછી હીંગ 
થી રાઈ મરચાંથી છાસ અથવા છાસ ન હાય તે। પાણીને વધારી 
તેમાં હુલદી તયા બાકી વધેલું લુણુ નાખવાં અને જે પાણી વધ।- 
ર્યું હાય તો અ'બચુર નાખવુ" તેને બે ખદ્કા આવે એટલે પછી 
તેમાં પક્રેડી નાખી દેવી, પછી ઉતારી લેવી. 


ગુદાનાં સ'ભાર્‌ીયા* 


ગુહાં શેર ૧ તેલ શેર ૦)૬ વેસણુ શેર ૬)#* લુંથુ તોલે! ૧।। 
રાઈ તોલે! ના હીંગ વાલ ૬ હંલદી તેલા ત્ર. મેથી તોલે। ના 
મરચાં ન'ગ ૬ નો શુક્રો ટોપરાનું ખમણુ તોલા ૪ 
ખાંડ તેલો ૦10 હેવેજ તોલા ૨ 


શુ*દાંને ટાળી સુયાથી ઠેરીયા કાઢી નાખવા અને ઠરીયા ઉપર 
શાખ થથવા માટી ના'ખી દેવી નહીંતર માખી મરે વેસણમાં 
હેવેજ તથા ટોપરાનું ખમણુ તથા ક્ેોથમી નાખવી હીંગ તથા 
મરચાં ન'ગ ૪ નાખવા તેમાં તેલ શેર ૦)-નું મોવણુ દઈ તે સ'ભાર 
શુ'હાંમાં શરીને તેલનેઃ વધાર સુકી વધારી રેવાં. તેને ઉછારી ઢાંકી 
સુકવું તે તેલ સોસીને પરીપકવ થઈ જાય એટલે ઉતારી લેવાં. 


(૬૮) 


પ'ડોરાતુ' શાક. 


પ'રારા શેર ૧ તેલ શેર ૧)* છુણુ તોલે! ૧ હેૅલદી તોલા 2 
હીંગ વાલ ૪ મરચાં ન'ગ ૩ રાઇ તોલો ૦1 સૈથી તોલે! ૦।1 
હંવેજ તોલે! ૧ લીંગુ ૧ અડદની દાળ તોહે બા 


પ'ડોરા સમારીને તેને છુથુ તોહે ૦ વથા હુલદી નાખી 
ચાશવાં અને જરાવાર રેહવા દેવા પછી પાણી નીચોવી નાખવું 
પછી ચુલાપર તેલ સુક્રી તેમાં અડદની દાળ તથા મથી રાઈ હીંગ 
મરચાં સુક્રી વધારી દેવાં, ઢાંકી દેવા અને મ'દી આંચે થવા દેવાં 
પરીપષ્ઠવ થાય એટલે લીંખુ નીચોવી ઉતારી લેડું હૅવેજ નાંખવે।. 


કુડોર- વાલન 


વાલ શેર્‌૧ હીંગ વાલ ૪ ધાણુ તોલે! ૧। ટોપરાનું ખમણુ 
તોલા ૪ તેલ શેર ૦)#* ખાંડ શેર ૦):- મરચાં ન'ગ પ હુવેજ 
તોહ ર દ્રાક્ષ તેલા ૪ કેઃકમ તોલા ર 


વાલને બે ટીવસ પહેલાં ભીજવવા *મેજ દીવસ ભીજાય શટલે 
બીજે દીવસે કાઢી લેવા અને લુંગડામાં બાંધી ઉપર વજન સુકું 
ફોટા કુટે બટલે એકક દ.ણે! લઇ ઉપરથી છાલ ઉતારી નાખવી 
ગ્મને તેલ શૈર ૦)*: લઈ હીંગ તથા મરચાંને વઘાર સુકવે। વઘારી 
દેવી. અને પાણી 'ખુબ રખી ૯ કી સુકલું ચડી જાય ભટલે દ્રાક્ષ 
નાખવી જરાવાર રહીને જ।કમ નાંખવી અને ખાંડ તથા ખમણુ 
નાભીને હવેજ તોલા ૨ નાખવે.. વધારીને તેજ વખત લુણુ હંલદી 
પણુ નાખવા હુવેજ નાંખી ઉવારી લેવા. 


(૬૯૪7 


વાલની દાળ. 


વાલની દાળ શેર ૨ તેલ શીર ૦): ખાંડ તોલે! ૧ લુંણ્‌ 
લે! ૧1 હેલદી તોલા - હીંગ વાલ ૪ મશચાં ન'ગ પ 
હેવેજ તે!લે।૧ ટેોપરાનું ખમણુ તેલા ૪. 


દાળને ખે પહેરર્‌ પહેલાં પલાળવી. પછી હીંગ મરચાંનો વલાર 
દઈ દાળ છુંકી રવી. તેમાં જરા પાણીને! છટકાવ દેવો. તેની 
અ'દ૨ છુંણુ તથા હેલદી નાખવી, મ'દી *ભમાંથે ચડી જાય ગમટલે 
“હેલેજ તથા ટોપરાનું ખમશુ નાખી ખાંડ નાખી ઉતારી લેવું. 


સગની છુટી દાળ? 


દાળ શે૨૧ તેલ શેર ૧): લુંથુ તોલ્ધે। ૧1 હંલદી તોલા 2 
હીંગ વાલ ૪ મરચાં ન'ગ પ હવેજ તોલે! ૨ 
મગની દાળ જક પહેર્‌ પહેલાં પલાળી સુકવી. હીંગ મર- 

-ચાંના વઘાર સુકી ઢાંકી દેવી. જરા પાણીને! છ"ટકાવ દર . લુશુ 
હેલદી નાંખી મ'દી આંચ ઉપર ચડી જાય એટલે હંવેજ નાખી 
ઉતારી લેવુ. દાળ ચડી રહે એટલે ખુબ ધોઈ છીલકાં ઉતારી 
છુંકવી અને વધારમાં તેલ શેર ૦)- સુકવું તેલ શેર ૦)-- બાકી શહે 
તે દાળ ચડી રહેવા વખતે ઉપર નાખલુ'. 


ચણાની છુટી દાળા* 


ચણાની દાળ શેર ૧ તેલ શેર ૦)- લુંણુ તોલો ૧। હુલદી 
।લાઃ*ઃ છીંગવાલ૪ઝ સરચાંન'ગપ હવેજ તોલ્ષે।!૧ 


(૭૦) 


દાળને રાત્રે પલાળી સવારના ધોઇ વધાર સુકી વઘારી દેવી. 
જરા પાણી છાંટી મ'દી આંચે થવા દેવી, ચડી જાય એટલે હુવેજ 
નાખી ઉતારી લેવી. 


સગની અ'કેપ્ડી. 
મગ શેર ૧ તેલ શેર ૦)- મરચાં ન'ગ૪ હીંગ વાલ ૪ ધાણા 
તોલે! ૧ છુંણુ તોલો ૧ હુલદી તોલા 2 
મગને જે દીવસ અગાઉ પલાળીને ખીજે દીવસે છુગડામાં 
ખાંધી ઉપર ભાર સ્રકવો. કેટી કુટે એટલે કાઢી લઈ વદ્યાર સુકી. 
વઘ્ઘયારી રવી. જરા પાણી છાંટી ધીમી આંચથી થવા દેવું. ચડી 
જાય એટલે હુવેજ નાખી ઉતારી લેવું. 
અ'કોડી તથા ફાડડીનું શાક, . 
અશકોડી શેર૧ કાકડી શેર૧ લુંણુ તોલારા હુલદી 
તોલા હીંગવાલ૪ મરચાંન'ગપ હવેજ તોલા 2 
વઘાર સુક્રી ઉપર અ“ક્રેડી તથા લુંશુ હુલદી નાખી મ'દ્ી 
આંચે થવા દેવું. ચડી જાય એટલે હવેજ નાખી ઉતારી લેવી. 
સઢનાં વઘારીયા- 
સઠ શે૨૧ વેલ રેર ૦): લુણુ તોલે! ૧1 હલદી તોલા 2 
હીંગ વાલ ૪ મશ્ચાં ન'ગ પ હવેજ તોલે! ૧. 
મડૅને આગલે દીવસે ભીંજવી બીજે દીવસે પાણીમાંથી કાઢી 


વઘાર સુષ્ટી વઘારી દેવા. લુંણુ હલદી નાંખવાં. ધીમી આંચે ચડી 
રહે એટલે હેવેજ નાખી ઉતારી લેવા. 


(૭૧) 


આખા અડેદ* 


આખા અડદ શેર ૧ વેસણુ શેર ૦): ઘી શેર ૦): છાસ 
રેર ૨ લુંશુ તોલા ૨ હુલદી તોલે ૦ હીંગ વાલ ૪ ગરમ 
મસાલો તોલે! ૧।॥ લવીંગ ન'ગ ૪ સરશચાં ન'ગ પ 


આાંધણુ સુકીને અડદ એરી દેવાં. અટુ પાણી નાખવું નહીં, 
ચડી જાય એટલે છાસ નાખી દેવી. તેમાં લુંયુ હુલદી નાખવાં. 
ચડી જાય એટલે ઉતારી લેવા અને તેમાં ગરમ મસાલો નાખવે, 
એકરસ થઇ જાય એટલે કડછીથી વધાર ૬૪ ઉતારી લેવું. મહ 
ચડી જાય એટલે એસાવીને છુભ ધોઈ નાખવા અને પછી છાગ્ન 
ના'ખી વઘારી દેવા અને જરા વેસણુ ઘોરી તે નાખવું. 


ચણા, વાલ તથા વટાણુ।. 
ચશ્‌ા રો૨૧ તેલ રેર ૦)૦ લુણુ તોલો ૧1 હુંલદી તેલા દ 
હીંગ વાલ ૪ સર્ચાં ન'ગ પ હંવેજ તેશ્લે ૧ 


ચણાને એક રીવસ અગાઉ પલાળવા અને બીજે રીવસે હીંગ 
મરચાંને! વઘાર સુકી વઘારી રેવા. મ'દ્દી માંચથી ચડી જાય શએટલે 
હેવૅજ નાખી ઉતારી લેવા. વાલ તથા વટાણા પણુ તેવીજ રીતે 
થાય છે પણુ વધારીને જરા ઉપર પાણી રોર્‌ ૦ ને આરારે નાખવું. 


લીલા વટાણુ। તથા સફેદ વટાણુા* 


લીલા વટાણા શેર ૧ તેલ શેર ૦) લુલુ તોલો ૧1  હુલટ્ી 
લાઈ હ્ઠીંગવાલ ૪ સમચ્ચાંન'ગપ હુવેજ તોલે ૧ 
કેોધમી પણી ૧ ટોપરાતું ખમણ તોલા ૪ 


(૭૨) 


લીલા વઢાશુાને હીંગ મરચાંનો વધાર સુકી વઘારવા. ખીસી 
આંચે ચડી જાય એટલે કેથમી તથા હવેજ વથા ખમણુ નાખી 
ઉતારી લેવા. સટ્ટેદ વઢાણુ! પણુ તે રીતે કરવા, 
ચોળા. 
શાળા રેર ૧ તેલ રેર ૦) લુંશુ તોલો ૧। હુલદી તોલા ક 
હીંગ વાલ૪ઝ સરચાંન'ગપ હવેજ તોલે૧ કેકમ 
તોલા ૨ ખાંડ તોલા ૨ 
ચોળાને વઘારી બક્‌ાઈ જાય એટલે છુણુ હુંલદી નાખવા અને 
મળી જાય અને ૨સદાર રહે ત્યારે ખટાઇ સીણાન વથા હુવેજ 
નાખી ઉવાર્‌ી લેવા. 
એરીયા વઘારેલ- 
'મોરીયા શે૨ ૧ તેલ સૈર ૦): છુણુ તોલે ૧॥ હેલદી તેલા 2 
હીંગ વાલ ૪ સરચાંન'ગપ હૂૅંવેજ તોહ્ષે૧ કોકમ 
તોલા ર ખાંડ તોહા ૨ 
ખોરીયા રાત્રે પલાળી વઘાર સુકી વઘારી રેવા. તેમાં લુણુ 
હેલરી નાખર્વા. પાણી નાખવું, ગળી જાય એટલે ખટાઈ તથા સી- 
છાન તથા હુવેજ નાખવે।. તે પ્રમાણે રસદાર વટાણા પણુ થાચછે. 
ખીજડાની કરી'તું તથા છોકર અથવા સે'ગરીનુ' શાક. 


'બીજડાની શીંગ ઝુણી શેર ૧ હુલદી તોલા ક ઘી શેર ૦)-- 
લુંશુ તોલો ૧1 મશભર્ચાંન'ગ ૬ મેથીતોલેોના રાણ 
તોલે ૦ દહીં શેર ૧ અગર ખાટાં ક્ોટીમાંની કાચળી રોર્‌ ૦) 


(છ૩) 


અગર અ'બચુર્‌ શેર ૦): ગથવા આમલી તેહ ૪ તું પાણી 
હીંગ વાલ પ ખાંડ તોલે ૧ 


સીંગને એક આંગળ જેવડી સમારવી. લેને સૈથી, રાઇ, હીંગ, 
શરચાંથી વધારી જરા પાણી છાંટવું. ચડી જાય ટલે લુણુ હંલદી 
નાખવાં અને દહીં તથા ખાંડ નાખવાં. બીજી ક'ઈ ખટાઈ નાખવી 
રીય શ માળ નાખવે. તેમાં હુવેજ નાખવો, તેમજ સુઝુ' પણુ 
થાય છે. 


છુટા સગ. 


મગ રેર ૧ તેલ શેર ૦)- લુણુ તોલો ૧1 હેૅલદી તોલા ત 
હીંગ વાલ ૪ હુવેજ તોલે! ૧ 


ચુલા ઉપર આંપણુ સુકી મગ એરી દેવા. લુંણુ હુલદી નાખવાં 
ચડી જાય એટલે હંવેજ નાખી ઉતારી લેવું અને છુટા રાખવા. 


તુવેરની દાળ? 


દાળ રૈર્‌૧ ઘી તોલ્ાર૨ છુણુતોલા રા હેલદી તોલે! ૦1 
રાઈ તોલે! ના મરચાં ન'ગ પ હીંગ વાલ પ કેકટમ તોલા ૩ 
ચોળ વોલ્યે। ૧ 


આાંપણુ ચુકી આંષશ્‌ થાય એટલે ઓરી કેવી, ચડે એટલે 
લુંશુ હુલદી નાખવાં, સાથી પેઠે ગળી એકરસ થાય એટલે કેકમ 
ન અને કડછીમાં વઘાર કરી શઈ મરચાં હીંગ નાખી 
વધા ન 


(૭૪) 


તુવેરની લચકાની દાળ અને એસામણુ. 


તુવેરની દાળ રેર ૧ ઘી રોર ૦ લુણુ તોલા ૩ હલદી તોલે! ૦ 
હીંગ વાલ દ મરચાં નગ ૩ રાઈતેલે ના જીરૂં તોલો ળા 
કોકમ તોલા ૩ ગોળ તોલા ૩ 


આંધણુ થાય એટલે દાળ ઓરી રેવી, જેટલો કટ કરવે 
હેય તેના પ્રમાણુમાં પાણી નાખવું. એરવા પહેલાં ગરમ આંષ- 
ણુનું તથા અચધુ ઠંડુ પાણી નાખી ધોઈ નાખવી અને એરી દઈ 
ઢાંકી રવી, દાણ્‌। ચડી જાય, દાળ ફાટી જાય ત્યારે એોાસાવી નાખવી 
ખોાસાવીને દાળ ચુલા ઉપર્‌ સુકી રવી, તેમાં લુણુ તોલા ૧1 હુલદી 
તોલા ત વચા હીંગ નાખવી અને જરા હલાવી થોડીવાર ઢાંકી દેવી. 
તેમાં વસમાં ખાડા કરી ઉપર લખ્યું ઘી ખે તોલા રા'ખી ખાકીનું 
ના'ખખી ઢૉષ્ટી દેડું. પા કલાક મ'દી આંચ ઉપર્‌ રહેવા દઈ 
ઉતારી લેડું. 

એ સામણુને એક ચુલા ઉપર તપેલી સુકી ઘી તેલા ૨ સુકી 
જીરૂ રાઈ હીંગ તયા મરચાં સુકી વધારી દેવું અને આંચ કરવી. 
માથે ફીણુ આવી જાય ખટલે ક્રેકમ તથા ગાળ નાખવાં અને પાછી 
ફીણુ આવે બને ખદકે। આવવાની તેયારી હોય ત્યારે ઉતારી લેવું. 
મુક માણુસે। ખદક્રે પણુ લેવરાવે છે માટે જેમ મરજી હેય 

મ કરવું. 


તેલ'ગી કટ. 
તુવેરની દાળ શેર્‌ ના ઘી શેર ૦)2 લછુંથુ તોલા ૩ હુલદી 
લો! ૦1 વેસણુ તોલા ૩ મરચાં સુકાં રોર ૦)૯ 


પાણા રેર ૦): અડદની દાળ તોલે ૧ ટોપશાનું ખમણ 


(૭૫) 


વાટકી માનું આદુનાં મગીયાં તોલા ૪ શીંડા રેર ન 

આંબલી રેર ૦ા હીંગ તોલે ભા લીદ્યા ધાણાની જેડી ૨ 

સીઠા લીંબડાનાં પાન ન'ગ ર રાઈતોલેો ૧ સૈથી તોલે! ૧ 

જીરૂ તોલો ૧ ગોળા તોલા ૪ 

પાણી શેર ચારતું આંધણુ સુકી આંષણુ થાય બટલે દાળ 
પ્રોઇને એરી હેવી, દાળ ગળી જાય સીજી જાય બટલે લુણુ હેલદી 
નાખી શીંડાના થાર ચાર આાંગળના ટુકડા કરી પધરાવવા. આંબ- 
લીતું પાણી કરી તે પણુ નાખવું, ગોળ નાખવો. લીંબડાના પાનને 
જરા ઘી લગાડી સેકીને તે પણુ નાખવાં. મરચાં તથા ખાણાને જુદાં 
જુદ્દાં વાવડી અથવા લોહી ઉપર સેકવાં. સેડી ધાણા અરધા 
પીસીને નાખવા, મરચાં બે પીસીને નાખવાં, તથા બાકીનાં આખાં 
નાખી દેવાં. ટોપરા્નું ખમણુ નાખવું, પછી કડછીમાં ઘી નાખી 
રાઇ, શૈથી, જીરૂં, અડદની દાળ સુદી વઘાર દેવે।. હીંગ નાખવી 
હોય તે! તે પણુ નાખવી આંખલીનું પાણી નાખવું. તે વખતે તેમાં 
લેસણુ ધારીને નાખવું- 
અડદની દાળા છડીયાલા. 

ઠાળ રૈર ૧ ઘીતોલાર ઠુ'ણ તોલા ૨ હીંછુની કાંક ૨ 

હંલદી ત્તાલો ?ા ગરમ મસાલા તોલો ૧1 હીંગ વાલ ૪ 

સર્ચાન'ગજ૪ 

આંષણુ સુક્રી આાંષણુ થાય એટલે દાળ ધોઈને એરી રેવી. 

દાળમાં મીર્ડ હુલદી નાખી હાંકી સુકવી. દાળ ચડી જાય એટલે 
વઘાશ્માં હીંગ તથા મરચાં સુડી વધારી દેવી અને ખટુ ગળવા રેવી 
નહીં. ત્યાર પછી મરમ ભસાલે। નાખી ઉતારી સુકવી અને લીં 
નીચોવવું. 


(૭૬) 


અડદની ઝાળી દાળા* 
દાળ રૈર૧ ઘીતોલાર છુ'ણુ તોલો ૧। મરચાં ન'ગ ૪ 
હૈલદી તોલે ના લવીંગ ન'ગ૪ હીંગ વાલ ૩ 
આાંષણુ થાય એટલે દાળ ઓરી દેવી, છુ*શુ હુલદી નાખવાં, 
ચડી જાય એટલે હીંગ વથા મશ્યાં તયા લવીંગને વધાર ૬ઈ 
ઉતારી લેવી. 
ત્રેવટી દાળ 
ચણાની દાળ રેર ૦1” તુવેરની દાળ શેર ૦:: અડદની દાળ 
શૈર ૦ર ઘીતેોલાર લુ'શુતોલારા હુલદી તોલે ૦! 
હીંગ વાલ ૨ સરચાં નગ ૪ રાઇ તોવે વા શથી તોહે ના 
લીંબુ ન'મ ૧ 
માંધણુ થાય એટલે દાળ ધોઇને એરી દેવી, 'છુ'હણુ હુલદી 
નાખવાં ચડી જાય ભમટલે સૈથી, રાઈ તથા સશયાંનાો વઘાર રેવે, 
અતે કાચી હીંગ નાખવી અને લીંબુ નીચોવયું. લીંખુ ન મળેતો 
છાસ અથવા આંબલીનું પાણી અથવા ફે।& પણુ નખાય છે, અને 
પછી ઉતારી લેવી. 
સગની છડીયાલ દાળ. 
દાળ શે૨ ૧ ઘી તોલા ૨ લુંલુ તોલા રા હંલદી તોલે ૦1 
હીંગ વાલ પ મરચાં ન'ગ ૪ 


મઆાંધણુ થાય એટલે દાળ ધોઈને બરી દેવી. લુ'ણુ હંલદી 
નાખવાં. ચડી જાય એટલે કાચી હીંગ નાખી, મરચાંને વઘાર દઈ 
ઉતારી લેવી. 


(૪9) 


સગની ડ્રોતરાંવાળી દાળ. 


દાળ શેર૧ ઘીતોલાર લુંણુતાોલારા હીંગ વાલ પ 
હેલદી તોલે! ૦ સેથી તોલો! ના મરચાં ન'ગ ૪ 


આાંષણુ થાય એટલે દાળ ઓરી દેવી, લુ'શુ હુલદી નાખવાં. 
ચડી જાય શએેટલે કાચી હીંગ નાખવી અને સશૈથી તથા મરચાંનો 
વધાર દઈ ઉતારી લેવી. 


સગ સેથી. 
મગ રેર ૧ સૈથી શેર ૦): લુંણુ તોલા ૩ હ્ડીંગ વાલ પ 
હેલદી તોલે ના મશ્ચાં ન'ગ પ કેૅડમ તોલા ૨ 
આંધણુ થાય એટલે દાળ વથા સૈથી ઓરી દેવાં. હ્ુંછુ હલદ્ી 
નાખવાં. ચી રહે એટલે કોક્સ નાખી હીંગ મરચાંને! વઘાર દર્છ 
ઉતારી લેવાં. 
સેથી દાણુપ્તું' શાકૅ* 

મ્ેથી શેર ૯। મગના દાળ શેર મા ઘીતોલાર લુ*ણુ 

તોલાર હુલદી તોલે ૦ ગોળ શેર ૦)ન હીંગ વાલ પ 

મરચાં નમ પ૫ આંબલી તોલા પ હૂવેજ તોલે! ૧ લવીંગનેા 

શુષ્ઠો તોલા ૪ 


પૈથી રાત્રે પલાળી સવારે પાણી કાઢી નાખવું. અંધણુ થાય 
બટલે મગની દાળ એરી પછી સેથી નાખી દેવી. હુંણુ હલદી 
નાખવાં. ચડી રહે એટલે હીંગ મ૨્ચાંને। વધાર રવો. અને ગોળ 
ભાંખલીતું પાણી તથા હંવેજ અને લવીંગની બુકની નાખવાં. ખ- 


(૭૮) 


ટાઇમાં આંબલી અથવા કેઠઠ નાખવું. શાક રસદાર કરવું, ઉતારી 
લેવું. મેથી ઓરતી વખતે બાફીને પાણી કાઢી નાખવું. 


ચણાની કાળ 
દાળ શેર ૧ વેસણુ શેર ૦)- ઘી તોલા ર૨ લુંણુ તોલા ૨ 


હંલદી તાલે ન હીંગ વાલ પ સરચાં ન'ગ પ કાચી કેરીનઃ 
ડ્ેકડા શેર ૦)- ધાણાજીરૂ તોલે ૧ 


આંધણુ થાય એટલે હાળ ધોઈને એરી દેવી. અધચડી થાય 
ટલે વેસણુને। ધોર કરી અ'ઠર લુ'ણુ હેલદી નાખી વૈયાર કરવો. 
તે દાળ ગળી જાય એટલે નાખી દેવે. દાળ એકરસ થાય એટલે 
અદર કાચી કેરીના ટુકડા નાખવા અથવા તે ન મળે તો! કેકેમ 
નાખવી, વ્યાર પછી કડછીમાં હીંગ તથા મરચાંનો વધાર સુકી 
વધાર દઈ રેવા અને ઉતારી લેવી. સટરની દાળ પણુ તેજ રીતે 
થાય છે પણુ બાદી બહુ કરે છે તેથી તેમાં મરચાં વધારે નાખવાં 
અગર્‌ કાળાં મરી નાખવાં. 


કરી. 


વેસણુ શોર ૦ા છાસશેરક૩ લીલાં મરર્ચાન'મ૮ ઘી 
તોલા ૨ છુ'લુ તોલા ૩ હુંલદી તોદ્દે ના સીઠા લોંબડાની 
સળી૨ બાદુતોલાર સેથીતોશ્ષે ૦ રાઈ તોલે ૦0 
કરોથમી પલી ૧ ખાંડતોલા ૪ જીરૂ તેલો બા હીંગ વાલ ૫ ' 
ભીંડા ન'ગ૪ 


વેસણુમાં લુ'શુ હૅલદી નાખી છાસથી ઘોર કરવો. છાસ ન 
હોય તે! તેને પછી વઘાર સુકવે।, તેમાં મેથી, રાઈ) જીરૂ, મરચાં 


(૭૯) 


નાખવાં શને વઘારી દેવી, ખદકો આવે એટલે મીઠો લી'ભડો 
તથા જ્ોથમી આદુ તથા કાચી હીંગ નાખવી. ભીંડા પહેલાંથી પાણી 
વધારી તેમાં બે મીનીટ પછી નાખવા, પછી જરા રહીને ધે।ર નાખી 
નીચે લખી વસ્તુ નાખવી અને ન્યાં સુધી ખદકે। ન આવ્યો હોય 
અને ફીણુ ચડતાં હેય ત્યાં સુધી હલાના કરવી. ખદકેઃ બેસી 
જાય એટલે અડધે કલાક શાખીને ઉતારી લેવી. 


સરગવાની સી'ગની કહી 
વેસણુ શેર ૦ા છાસ શેરઝ લીલાં મરચાં નગ૮ ટુંણુ 
તોલા ૩ હંલદી તોલો ૦1 મીઠો લીંબડો સળી બે આડુ તોલા ૨ 
સેથી તોલે ભા રાઇતોલેો ના કેથમી પણી ૧ ખાંડ 
તોલા૪ જીરૂતોલો ભા ડ્ીંગવાલપ શીંડાન'ગ૪ 
સરગવાની સીંગ ન'ગ ૬ 


ઉપર પ્રમાણે કેલી કરી તેમાં સરગવાની સીંગના ચાર્‌ ચાર 
આંગળના ટુકડા કરી છીલકા ઉતારીને નાખવા. બાછી ઉપર 
પ્રમાણે 
પકેડીની કઢી. 
વેસણુ રેર ૦ છાસ શેર ૩ ઘીતોલાર આાડુ તોલા૨ 
સરચાં લીલાં ન"ગ ૮ લુંશુ તોલા ૩ હંલદી તોલો ના ખાંડ 
તોલા ૪ શૈથી તોલે ૦ રાઈતેલે! ૦1 જીરૂ તોલે ૦ 
હીંગ વાલ પ કેથમી પણી ૧ મીઠે લીંભડો સળી ૨ 
ઉપર પ્રમાણે વેસણુ શેર ૦ ને। ઘેરર કરવો! અને વધાર સુકી 
ઉપર પ્રમાણે વધારવી. ઉકળે એટલે કેોથમી, લીંભડો, ખાંડ નાખવી 


(૮૦) 


તે તેયાર ચઈ જાય ટલે પછી વેસશુ શેર ૦॥ ને પાણીથી ખબાંષી 
ખુબ મથવું અને સથાઈને પાણી ઉપર તરી આવે એવું થાય ત્યારે 
ઘી સુકી તેમાં તળી લેવી અને તે પકોડી ના'ખી દેવી. 


અુ"ર્રીની કુઢી. 
તે પણુ ઉપરની રીતે પક્ઠોડીની પેઠે ખુ'દ્ી ના'ખીને થાય છે. 


પતરવેલીયાંની કહી. 
કરી ઉપર પ્રમાણે કરીને અળવીના પાન લઈ તેમાં વેસણુ 
હીંગ હેવેજ મસાલો ના'ખી વીંટા ફરવા શને તે વપેલામાં ખડ ના'ખી 
આડફ્રી લેવા, બક્‌ાઈ જાય એટલે તેને સમારીને ફટીમાં ના'ખી દેવા, 
ફોક્સની ફુઢી. 
લેસણ રેર મ કે।કમ તોલા૪ થી ત્તોલાર શ્યારુ તોલા ૨ 
લુંણુ તોલા ૨॥ હુલદી તોલો «1 મરચાં ન'ગ ૮ શોળ તોલા ૨ 
મેથી તોલે! ૦ સઈ તોલે! ૦1 જીરૂ તોલે ૦1 હીંગ વાલ પ 
રેથમી પણી ૧ સીઠો લીંબડો સળી ૨ 
વેસણુને પાણીમાં ધોર કરી કોકમ નાખી ઉપર પ્રમાણે 
વધાર્‌ી દેવી. પાકી જાય એટલે સવ વસ્તુ ના'મી ઉતારી લેવી. 
કાકેસની ખટાઈ થોડી કરવી હે।ય તે! ફોકસ થોડાં જોઈએ અને ઝાઝું" 
કરવું હોય તો વધારે જોઈએ. ફેકસ નહીં તો આંબલી પણુ નાખે છે. 


સીડી કહી. 
વેસણુ શેર વા છાસશેરર ઘીતોલાર આદુતોલાર 
લુંણુ તેલા ૨॥ હૅલદરી તોલો ૦ મરચાં ન'ગ ૮ ખાંડ તોલા ૪ 


(૮૧) 


સેથી તોલો ન રાઈ તોલે આ જીરૂ તોલો ૦૫ હીંગ વાલ પ 
સુળાના કાંદા ન'ગ ૨ કે।થમી પણી ૧ સીઠો લીંબડો સળી ૨ 
૧ળા પાકાંર લીંડા ન'ગ૪ સરગવાની સીંગ ન'શ ૨ 


વધાર સુકી થાય એટલે પાણી વધારી દેવું અને તેમાં સીંગ 
વથા સુળા વથા શીંડા નાખવાં. અષચડાં યાય એટલે વેસશુને। 
ઘોર નાખવે। અને ઉપર કેળાં, લીંબડાનાં પાન; ઘી ચોપડી સેક્ટીને 
તથા ફ્રેયમી નાખી ઉકળી રહે એટલે ઉતારી લેવી. 


જે કટી વધારે કરવી હેય તો શાકાદિક થોડુ્‌' જોઇએ તેમ 
ટાઈ પણુ થોડી જોઈએ અને વધાર વિગેરે લેટ, કેફમ ઈત્યાદિ 
વિચારથી નાખવું. છાસ થેડી હેય તો કોકમ અથવા આાંબલીનું 
પાણી અગર અ“બચુર્‌ વિગેરે નાખે છે. 


ક તી'ખી કઢી. 


વેસણુ રેર ૦ ઘી તોલા ૩ ચણા રોર ૦)2 લુંણુ તોલા ૨ 
હેલદી તોલે! ગ વડી તેલા ૪ સથી તેલે। ૦। રાઈ તોલે ૦1 
જીરૂ તોલે ના હીંગ વાલ પ કાળાં મરીતોલે।૧ લવીંગની 
ખઅુકની તોલા ક કકમ તોલે! ૧ 


ઉપર પ્રમાણે વઘાર સુકી પાણી રેર ૪ વધારવું અને ચણુદ 
પલાળેલ હોય તે નાખવા અને વડી જરા ઘીમાં પહેલાં સતાળીને 
પછી વઘાર સુકી પાણી વધારી ચશ્‌ા નાખો વડી નાખવી અને 
વેસણુમાં છુણુ, હંલદી, મરી નાખી ઘેર કરી તે પણુ નાખવો, 
ઉકળી રહે ત્યારે લવીંગની બુકની નાખી ઉતારી લેડું. 
હ 


(૮૨) 
બાટી. 


ચુ*ન શેર ૧ ઘઉ'ને જરા જાડો લુણુ તોલે। ૧ ઘી શેર્‌ ૦) 
ચુંતમાં લુંણુ નાખી ખાંધવો તેની ખાટી કરવી લોટને ઘીને! 
હાથ દઈને તેના ગોળો વાળી વચમાં ખાડા કરી બાટી કરવી અને 
છાણાની આંચ કરી તેમાં સેકવી અને કાઢવા ઉપર આવે એટલે 
મ'રી આંચમાં ભારી સુકવી પરીપકવ થઈ જાય શટલે કાઢી લઈ 
લુગડાંથી લુઈ ઘીથી ખુબ ચોપડવી ઘી ષણુ પીચે છે પણુ અરે 
કૅેમતી લખ્યું છે. 


આટી. ખીજી- 


ઘઉંને। લોટ શેર ૧ લુંણુ તોલો ૧1 ગેળા શેર ના ઘી શે૨ ૦1 
તુર્ની દાળ શેર વા હીંગ તોલે? હુલદી વાલ પ 


દશ છાંણાંનો આઠે કરી દાળ રોર ૦1 માય જવડો લેટેો 
લઈ 'ાંધણુ સુકી દાળ પાણી સાથે તુરત એરી રેવી અને લોઢ 
આંધવેો બાંધીને ટુંપવો અને તેના બે લુવા ક૨વા અને તેને। જાડો 
ને લાંમો લાટો કરવો અને તે લાટાને તેમજ લાંભા ને લાંમો પગતે 
જર્વો। અને ઉપર શોડુ' ઘી ચોપડવું અને તેની પીપોડી એટલે ગોળા 
વીંઠો ૪રી દેવે અને પછી દાળ ઓરેલ લોટાનું મોઢું હોય તે પ્રમા- 
છમાં તેવડી બાટી કરવી અન દાળના લોટાના સોહા ઉપર તે બાટી 
હાંકી રેવી ત્યાર પછી બીજે લુઃ લઈ ઉપરના લુવા પ્રમાણે ઘી 
યોાપડી બીજે વીંટો કરવો અન તેની પણુ બાટી જેવડીજ બાટી 
'કર્વી અને એલી બાટી ફેરવી દેવી અને બીજી ખાજી ચડી જાય 
“એટલે ઉતારી લેવી અને પછી દાળ ચડી ગઇ હાય તે દાળ ઘુ'ટી 
નાખવી અને તેમાં લુંયુ હુલદી ઘી તોલા ર્‌ હીંગ તથા ગે।ળ તોલા 


(૮૩) 


“૨ નાખવાં અને હુલકી આાંચ ઉપર્‌ શાખવી દાળ જરા કઠેણુ થાય 
તેવી કરવી બાકી ઠરી ગયેલ જેવો આંચ હોય તેને ભુકા જેવા કરી 
નાખવે। અને તેમાં બે બાટી ભારી દેવી સારી રીતે પાકી જાય ત્યાં 
સુધી રાખવી અને શાક કરવું હોય તો બીજા છાંલાાં ઉપર કરી લેવું 
આઢી ટેવતામાંથી કાઢી લુગડે લુઈ હાથમાં આડી રાખી ઉંની ઉંની 
દમાવવી અને ઘી જેટલું હેય તેટલામાં બાળી દેવી. 


સરચાંતું શાકુન 
મરચાં રો૨ ૧ છુંણુ તોલા રા॥ શાઈ તોલો ૦1 ગોળી તોલે ૧ 
વેસણુ રોર ૧ હુંલદી તોલા તુ સૈથી તોલો ૦1 તેલ શેર ૦! 
હીંગ વાલ પ 


મરથાં ઝીણાં મગીયાં જેવાં સમારીને વધાર સુકી વધારી દેવાં 
અને ચણાનાન્લોટને ખુબ સૈવણુ રેવું મરચાં વઘારી જરા પાલીને 
છટ્કે દેવો અને મૌવણુ દીધેલો લોટ વથા ગોળ નાખવો! અને 
લુંશુ હેલદી નાખવાં થઈ રહે એટલે ઉતારી રેવું છુટું શાક કશવું. 
સરચાંનપ હવે૨૭યાં. 
મરચાં રોર્‌ ૧ જાડાં રાઈ તોલો ૦ ગોળ તોલાપ તેલ 
શેર ૦): ધાણાંજીરૂં તોલા પ વેસણ્‌ શેર વા સૈથી તોલે ૦1 
લુંણુ તોલા રા હીંગ વાલ પ હલદી તેલા 2* 
મરથાંને એક તરફથી ચીરવું અને વેસણુમાં લુંણુ હલી 
શ્વાણાંજીરૂ તથા ગાળી નાખી તેલનું શ।વસ્‌ દઈ તે હવેજ મશ્ચાંમાં 
ભરવે। અને પછી બાકી રહેલ તેલ મુકી અદર રાઈ સૈથી હીંગ 
સુફી વધારી દેવાં ખુબ તેલમાં સલસડી જાય એટલે ઉવારી લેવાં. 


(૮૪) 


ઝુળાડુ' શાક 


સુળાના કાંઠા રોર ૧ રાઇતેોલો ૧ મરચાં નગ પ ગાળ 
તોલા ૨ ચશાએોઃ લોઢ રેર ૦૫ હીંગ વાલ પ લુંશ તોલા પ 
તેલ શેર ૦ ષાણાજીર્‌ તોલા પ હુલદી તોલા 2 


કાંદા સમારીને ત્રણુ *્માંગળ લાંબી ચીરો કરવી પછી વલાર 
સુકી વઘારી ઇેવી અને પાણી નાખડું અને લોટમાં છુ'લુ હલદી 
ગોળ તથા હુવેજ નાખી તેલનું સવથ દેડું તે શાકમાં નાખી દેવું 


અને સીજી જાય એટલે ઉતારી લેવું. 
જોસાના લાડેન 
ઘઉંનો લેોઢ શેર ૧ વેલ રેર ૦): સેકેલા વલ તોલા ૨ 
ઘી રોર્‌ ૦12૨ ગોળ શેર ૦14 ક 


લોટમાં તેલનું મોવણુ દેવું મોવણુ બરાબર મળી જાય એટલે 
પાણી નાખી તે લે।ટ છુટો રહે તેવે! કઠેણુ બાંધવો અને તેના ખુબ 
કઠણુ હાસા આંધવા અને આશરે દશ છાંણાંના આંચ કરવો! અને 
તેના ઉપર દાળ ગર શાક કરવું હોય તે સુક્વું કારણ કે આંચને! 
તાપ ન્યર્થ ન જાય માટે આંચને ક્રતાં ટાસા સુકવા અને તાપ 
આવે તેમ ફેરવવા જવું દાઝ પડવા દૈવી નહીં અને છબ સેકાઈ 
જાય અને શમાંચ ઠં'ડી પડી જય શટલે દ્રાળ શાક જે સુક્યું હેય 
તે થઈ જાય ખએટલે ઉતારી કેવું અને આાંચને ભુકા જેવો કેરી ઠૅ*મ- 
રારી નાખી તેમાં ઢાસા ભારી દેવા તે જ્યારે ખુખ પરીપકવ યર્ઈ 
જાય એટલે કાલી લઈને છુગડાંથી લુછીને ખાંડવો અને જક્રે કરી 
ગાળ નરમ કરવો ભને નરમ પડે એટલે ભુફે ચાળીને રાખ્યો 


(૮પ) 


જય તેમાંથી કોઠાનો આકરો ભુક્ટે પેહેલાં ગોળમાં ભેળાવવે! અને 
પછી બીજે લુકે। પણુ શેળવવે। ણુગ મળી જાય અને કશીં ન રહે 
«યારે ઘી ઉતું કરીને નાખી દેવું અને તેના લાડુ વાળવા. 


રેસટલાનાં લાડુ* 


ધઉને લેઈટ શેર ૧ ગોળ શેર બા સેકેલા તલ તોલા રા 
ઘી શેર બાક તેલ શેર ૦):- પુ 


લોટને ઉપર પ્રમાણે સોવણુ દઈ ખુબ ક્ઠણુ બાંધી તેને એક 
થાળીમાં રોટલો વશુવે। તે રોટલો આંગળ ખક જાડો રાખવો તેમાં 
માંગળીથી ખાડા કરવા અને તેને વાવડી ઉપર સેકવો ખુખ સેકાઈ 
જાય પરીપકવ યાય એટલે ઉપર પ્રમાણે મોળ લેળવી લાડુ વાળવા. 


ર કૅ'સાર* 
શઉ'નો લોટ જાડો શેર ૧ ગોળ શેર નાણ તેલ તોલા ૪ 


લોટ એક વાઢકાથી ભરવે! અને જેટલા વાટકા લોટ થાય 
'લેટલા વાટકા પાણીનું આંષણુ સૂકું અને તેમાં ગાળ નાખવો ને 
આંષણુ ચઈ જાય એટલે અ'દ૨ લોટમાં તેલનું માવણુ દઈ એરી 
રવા બને હલાવીને મ'દી આંચ રા'ખી ઢાંરી સુકડું ચડી જાય અને 
પા, ખુલી જાય એટલે ઉતારીને હાંકી રાખવું પછી વાપરતી વખત 
ઘી જેટલું નાખવું હેય તેટલું નાખડું. 


આટ 


ઘઉંનો લાક્સી જેવો રવો શેર ૧ ગોળ રે૨૧ પાથી શેર ર॥ 
તેલ રેર ૦): થઘીરૈેર ૦)- 


(૮૬) 


પાણી શેર રા નું આંધણુ સુકી તેમાં ગોળ નાખવો અને 
માંધણુ ઉકળે ત્યારે સેલ જે ઉપર આવ્યો હોય તે ઝારાથી કાઢી 
લેવે અને લોટમાં તેલનું શોવશુ દઈ એરી દેવો અને હલાવવે 
નીચે એસવા રવો નહીં જરા કણી રહે એટલે આંચ કાઢી લઈ હાંકી 
દેવા જ્યારે સાવ સીજી જાય એટલે ઘી નાખી ઢાંકી સુકું અને 
થોડીવાર શ'ખી ઉવારી લેવું. 


અરટી ચુરસું* 
ઘઉનો લોટ શેર વુ ઘીશેર૦ા જાયકલન'ગ૧ 
ગાળ રેર ૦* સેકેલા તલ શેર ૦): બુરૂ શેર બાત 


ઘઉ'*ના લોટમાં મોવણુ દઈ ઉપરના લાડુ પ્રમાણે લોટ આંખી 
રાસા કરી શેકી ભ્રુક્રો કરી ગોળા ભેળવી એક ખુમચામાં ઢાળી દેવું 
ભને ચાકુથી મોનયારના જેવા આંકા કરવા ઉપર ખુરૂં રેર ૦)? 
ભુરકાવવું પછી જાયફળ ન'ગ ૧ને! લુક્રો કરીને ઢાળતી વખત 
નાખી દેવો તે ઉપર બુરૂ' જુરકાવવું અને આંકા કરી જે વખત 
વાપરવે। હેય તે વખત ચાકુથી ઉખેડી લેવું. 


સગની દાળની વડી. 
સગની દાળ શેર ૧ આકદહાને છુંદો તોલો ૧1 હીંગ તોલો ૧ 
લાલ મરચાં તોલે ૧ છુણુ તોલા ૨ હંલદી તોલે! ૦1 


દાળને રાત્રે ભીંજવી સુકવી અને સવારે ધોઇને છીપર ઉપર 
પીસી નાખવી અને આદાને। છુંદો, હીંગ, મરચાંને શુંક્ે, લુ'શુ,. 
હલદી સીલાવર્વાં ભને મથવી અને ચણી મે૨થી સોટી સોટી વડી 
હાથથી સુકવી, તડકામાં સુકાઈ જાય એટલે ઉતારી લેવી. 


(૮૪) 


ચોળાની દ્વાળની વડી. 
ચાંળાની દાળ વગર છીલકાની રેર ૧ પેઠાનું પાણી છુણુ 
તાલા ૨ હુંલદી તોલો ૦ માદાને છુંદો તોલો ૧1 હીંગ 
તાલે ૧ સરશચાં તોલે ૧ 
દાળને! ભરે! કર્વો। અને રાતના બુરાં કોળા એટલે પેઠાર્તું 
ખમણુ કરી તેનું” પાણી કાઢી તેમાંજ ભીંજવવો અને બુરાં કોળાને 
ઝુ'ચા અરધ તથા લુંણુ, હુંલદી, આદાને છુંદો, હીંગ, મરચાં નાખી 
મથવે। અને ઉપર પ્રમાણે વડી સુકવી. 
અડદની દાળની વડી. 
અડદની દાળ ચેર ૧ આદાને! ષુંરા તોલે ૧1 હીંગ તોલે। ૧ 
મરચાં તોલે। ૧ લુંણુ તોલા ૨ હંલદી તોલે ૧ 
દાળને રાતના પલાળી સવારે છીપર ઉપર પીસી નાખવી 
અગર અડદની દાળને સેથીના દાણુ! જેવો! જાડો શરડો કરવો! અને 
રાતના તે પલાળીને સવારના અ*દર આાદાને છુંદો, હીંગ, મરથાં, 
લુ'શુ, હેલરી નાખીને મથવે।. મથીને વડી સુકવી તેમ બેઉ રીતે 
થાય છે. 
,. તલ વડી, 
મડદની દાળ શેર૧ તલ શેર ૩ ચોરીઠો શેર ૦ લુશ, 
તોલા ૪ મરમાં તોહ્યા ૩ હીંગ તોલો ૧ આદાને છુંદો તેલા ૩ 


ગ્મડદની દાળને ઝીણી પીસવી અગર જે ન પીસી શકે તે. 
તલના દાણા જેવડે શરડોા કરાવી રાવના ભીંજવી દેવો. તે એવે 


(૮૮) 


શીંજવવો કે અ'દર ગાંઠો પડે નહીં. સવારના દાળને। રવો! મથતું 
જવું ભને "દર તલ, ચોરીઠો, લુ'લુ, મરચાં, હીંગ, આદાને। છુંદો 
નાખી બોર જેવડી વડી સુકવી અને તેમાંથી જ તુરીયાંનાં ચગદાં 
જેવડી ચેપલી કરવી તો તે થેપલી કહેવાય છે અને સુકાઈ જાય 
જોટલે તડકેથી ઉપાડી લેવી. 


અડદની દાળાનાં વર્ડા.* 
ઉપર પ્રમાણે અડદની દાળ શીંજવી મથી અ“હ૨ તેજ પ્રમાણે 
હીંગ હેવેજ નાખી આથે! એક દીવસ રહેવા હઈને તેનાં વડાં કરી 
તળી ના'ખવાં. 
સગની દાળાનાં સગોડાં* 


સગની દ્રાળ શેર ૧ લઇ ઉપર પ્રમાણે ચીજ વસ્તુ નાખી 
તળી લેવાં તે મગોડાં કહેવાય છે. 


સગની દાળની ઝયોરી. 


સગની દાળ રેર ૧ ચૈરો શેર ૦1 તેલ શેર મા: લુંણુ 
તોલા ૧। હુલદી તોલા ક લીંખુ ન'ગ ૨ ધાણાજીર્‌ તેલો ૧ 
મરચાં તોલા “ હીંગ વાલ પ 


દાળને ધોઇ સાંજના પલાળી સવારે ધોઇને હીંગ મરચાંથી 
"દી છુ'ણુ હેલરી તથા હુવેજ તેના અનુમાનથી ના'ખી ચડી જાય 
એટલે હાથથી જરા મસલી નાખવી અને રાખી સુકવી. મેદામાં 
સોવવશુ દઈ મેદો માંધી તેને સુરી જેડું વણીને તેમાં મગની દાળ 
ભરી તળી લેવી. 


(૮૯) 


અહેદની દાળની ક્ચેોરી- 


અડદની દાલ શૅર ૧ મ્વેદો શેર ૦ તેહ શેર૧ આદાના 
ગીયાં તોલાર છુ'શુતોલો ૧1 હલદી તોલા? લીંબુ 
નગર લીલ્લાધાણા ઝુડી ૧ મરચાં તોલા ૪ હીંગ વાલ પ 


દાળને રાતના પલાળી સવારે ખુબ બારીક પીસી તેમાં હીંગ 
“હેવેજ બધું નાખી વડાં કરી અષકચાં તળી લેવાં અને ઉતારીને 
હાથથી સસલી નાખવા અને લીંબુ નીચોવી દેવું. લીંબુ ન મળે તો 
બ'બચુર દાઢમસાર અગર આંબલીની ખઅટાઈ નાખવી. સૈદામાં 
ખુભ સવણુ દઈ લેટ કઠણુ બાંધી પુરી જેવો વણ્ધી તેમાં તે અઠ- 
દની મચેલી દાળ ભરી તળી લેવી. તેજ રીતે લીલા ચણુ।, વટાણા, 
ભળવી, સુરણુ, અટેટાનાં ચુ'ન કચોરી થાય છે. કચેરીને ધારી 
તથા શુ“જને ઘુઘરા પણુ કહે છે. 


મેદાની સેવ. 
મેરો શેર ૧ ઘી શેર ૦)૬2૪ ખાંડ શેર ૧ એલચી તોલે ૦ 


મેદાને પાણીથી ખુબ કઠણુ આંષવે। અને શીંને લુ'ગડે ઢાંદી 
સુક્વો. તે એક કલાક હાંદીને પછી જરા સેજ ઘીતે। હાથ દઇ ખુબ 
ટુષવો, નરમ કરવો નહી પછી સેવના સ'ચાને ઘી ચોપડી 
માં સૈદો કઠણ બાંધેલો સુકવો। પછી લેટ ઉપર બક ભીનું લુગડુ' 
નીચોવીને ઢાંમડું પછી તેમાં ડાટે। બેસાડવે।. પછી તે સાલ આડીમાં 
એસાડીને વજન ટાંગયું અમર ટ્રેરવવાનું ચસ્કર હોય તો ફેરવવું 
અને નીચેથી ચાળવા જવું. અગર સ'ચે। ન હોય તો સેવ વણુવાનું 
પાટીયું થાય છે તે પાઢીયાને તથા હાથને ઘી ચોપડીને હ્રેટ જરા 


(૯૦) 


નરમ કરી સેવ વણુવી. પોચે હાથે વણુવી અને એક જણે નીચેથી 
ચાળતા જવું. પછી તેને તડકામાં સુકવી દેવી. સુકાઈ રહે 'એટલે 
ગમેક વાંસના કૅર"ડીયાઅચવા ઠીકરાંના ઠામમાં ભરી સુકવી? પછો 
જયારે કરવી હોય ત્યારે પાણી રેર ત્રણુનું અઆંધણુ સુક્વું. તે આંધણુ 
થાય એટલે એરી દેવી, ચડી જાય એટલે ઉતારી લેટ ચાળવાની 
ચારણીમાં ઠલાવી એસાઈ નાંખવી અને પછી તેજ તપેલું ખાલ્રી 
કયી બચેલું ઘી તેમાં નાખીને પાણી નીતરી ગચેલ સેવ તેમાં નાખી 
દેની અને ખાંડ શેર ૧॥ તેમાં નાખવી અને ભાંગી ન જાય તેવી 
રીવે હેલાવવી, ખાંડને! રસ થઈ જાય બને જરા સલસડવા માંડે 
ત્યારે સુગ'ધી નાખી ઉતારી લેવું. 


અડેદના પાપડે.* 


અડું પીડું શેર૧ હીંગતોલો વાઉ છુણુ તોલા ૩ 
કાળાં મરી તોલે! ૧1 ખારા તોલા રા તેલ રેર ૦) 


લુ'ણુ તથા ખારો પાણીથી ભીંજવી પાણી કરવું અને પીઠદું 
લઇને તેર્મા'કાળાં મરીને! ભરડો કરી તેનાં ફ્રોતરાં ઉડાડીને તે 
સરનો શર્ડો નાખવે।. હીંગનું પાણી કરીને નાખવી અને ખાશાનું 
તચા મીઠાનુ' પાણી નાખી ખુબ ટઠૅશુ બાંધવો અને છીપર તથ _ 
પાણાને તેલ ચોપડી તેને ખુબ ઝુટવો. ઝુટાઈ જઈ નરમ થઈ જાય 
ભટલે તેને હાથથી ખુબ ટુંપીને લુવા ન'ગ ૨૦ પાડવા. તેના થાળી 
ઉપર તેલ ચોપડીને પાપડ વણુવા. તેને વડકાર્માં સુકાવી રાખી 
સુક્વા. વાપરવા હેય ત્યારે સેકી અથવા તળી લેવા. 


(૯૧) 


સગ તથા અડદના 'પા'પડે* 


અડદનુ' પીડું શેર ભા મગલુ' પીડું શેર ૦ા હીંગ તોલો ના 
. હ્ુ'ણુ તોલા ૩।। કાળાં મરી તોલો ૧1 તેલ શેર ૦)2 
ખાર તોલા ૨॥ 


તેના પાપડ કરવાની રીત ઉપર પ્રમાણે- 


સગની દાળના 'પાપડેન 


મચતુ' પીઠું શેર૧ હડ્ીંગતોલો બા. લુશુ તોલા ગ્રા 
કાણાં મરી તોલો ૧૫ ખારા તે।લા,૨। તેલ શેર ૨1 


રીત ઉપર પ્રમાણે. 


(૯૨) 


પ્રકાર ખબીન્ને. 
હુધના પ્રકારની રીત. 


ત્રીગડોપ્ના સને।ર- 


ખુવો રેર ૦: જાયક્લતોલે ૦ કાચાં કેળાં શેર ૦ 
ઘી શેર૧ કેશર તોલો વ તખબખીર સવા પારેર ખાંડ 
શેર ર॥ સીશ્મીને રવો! શેર ૦! 


'ળાંને ગરમ વાનીમાં સુકીને માથે થોડો આંચ રહેવા દેવે. 
પછી બક્‌ાઇ રહે એટલે બહાર કાઢીને તેની છાલ ઉતારવી પછી 
તેમાં ખુવા પીસ્રીને મેળવવો! તે પછી જે તમ'ખખીર લખી છે તે લઈ 
તેને ઘી નવટાંક વથા દહીં નવટાંકમાં મેળવડું પછી ઘી ચુલે 
ચડાવી ઘી ઠોરના જેડું રાખવું પછી ચણ! આખો નીકળી જાય 
તેવા વીંષાના ઝારાથી સેવ પાડવી તે કાઢીને એક છાબડીમાં ભરવા 
જવું. તે પછી ખાંડ શેર ૨॥ ની ચાસણી કરવી. ચાસણી બુ'દીના 
જેવી લેવી પછી તેમાં કેસર નાખીને નીચે ઉતારવી પછી સને।૨ 
જે વેયાર થયે! હેય તે ચાસણીમાં નાખીને મીશ્મીનોા રવો શેર ૦! 
નાખીને ઠર્યાબાદ ઠંડુ પડે ત્યારે સુગ'ધી જાયફળ નાખીને વેના 


ન'ગ બાંધવા. 
દહી'વડાં. 
ભે'શના ડુષનું દહી શેર ૧ ઘી શેર ૦।। ખાંડ શેર ૧॥। 
તબખીર શેર ૦); 


(૯૩) 


હહીં શેર ૧ ને રાતના બક લુગડાંમાં બાંધી ખીલ્વીએ ટાંગી 
રાખવું. સવારે તે કાઢીને વમખીર૨ નવટાંકને શૌવણુ દઈને તેમાં 
મેળવવું મેળવીને તેમાં ચાસણી ખુ'દી જેવી ઉતારવી ને વડાં વળીને 
પર્ભાર્યો ચાસણીમાં નાખવાં ને અપાં પડી રહે એટલે બધો રસ 
પી રહે એટલે બીન વાસણમાં કાઢી લેવાં. 


પીસ્તાંતી જલેબી ન- 


પીસ્તાં શે૨ ૦॥4 દહીંશેર ૦4: વભબખીર શેર ૦)5 
ખાંડ શેર ૨॥ ઘી શે૨૧। 


'પીસ્તાંને બાફીને છીલકાં ઉવારવાં. ઉતારીને વાટી નાખવા 
એવાં છાણુવાં કે છરણુાઃમાંથી નીકળે. પછી વબખીરમાં મેાડુ' 
મોવણુ દઈને વાટેલાં પીસ્તાંમાં સેળવવાં. મેળવીને બેઉને મથવા, 
મથતાં તે કઠણુ રહે તે! દહીં ઉપર લખ્યું છે તેમાંથી નાખવું. પછી 
એક તવીમાં અથવા થાળમાં ઘી સુકું, પછી એક લુગડાંનું છરણં 
બેવડું જગન્નાથીનું થાડુ' સવા વે'તતું લેવું. તેની વચમાં ચણા! જેવડું 
છિદ્ર કરી ક્રેર એટી લેવી. પછી તેમાં ઘોર્‌ નાખીને હાથે કરીને 
જલેખીની રીતે પાડવી. પછી ખાંડ રેર ર॥ ની ચાસણી લૈયાર 
રાખી હોય તે ચાસણી ખુ'દીથી જરા આકરી લેવી, પછી જલેબી 
કહાઈમાંથી કાઢતા જવું અને ચાસણીમાં નાખવાં જવું. 


નાર'ગીની અરર. 


નારગી ન'ગ ૧૦ ભાંડ શૈર ૧1 ઘી શેર બ કેસર તોલે! ૦. 
કસ્તુરી વાલ ૧ 


(૯૪) 


નારગી ન'ગ ૧૦ શું જીરૂં કાઢું, જીર્‌' કાઢી માવો કરવો 
સાવેો થઈ રહે એટલે તોલા ૨ ભાર ઘી નાખીને સૌંવરડું. તેને 
પીત્તળાના તવીથેથી હલાવતા જવું પછી જાડું શીરાથી નરમ રાખીને 
ઉતારી લેવું. પછી ખાંડ શેર ૧। ની ચાસણી કરીને તે ચાસણી 
પતાસા ખરેખર ઉતારીને તેમાં ક્રેસર ઉપર નાખવું ને તેમાં 
નાર'ગીને। માવો! નાખીને ઉવારી લેવું. તે પછી જરા ઘુ"ટીને ઠં*ડ 
પડે ને ઠ૨ ભટલે સુગ'ધી ના'ખી ઠારી દેડું ને તેમાં સુમ'ધી કશ્તુ- 
રીની નાખવી. 


નાર્‌ગીની બરકી- બીજી ટ્રીત. 
નારગી નગર ઘીતેોલાર ખુવે શેર ૦ કસ્તુરી અથવા 
અરસ વાલ ના ફ્ેસર તોલે ના ખાંડ શેર ૧ 


ખાંડ શેર ૧1 ની ચાસણી કરવી, નાર'ગીનુ' જીર્‌' નાખીને 
ચાસણી મોહનથાળ જેવી લેવી. તેયાર થાય કે તરત નીચે ઉતારી 
મેોહુનથાળથી વધારે કરવી પછી ડ્રેસર વથા ખુવો નાખીને મેળવવું 
ખુભ મળી નય ને ઢાશ જેવી યાય કે તરત હાળી દેવી. 


નાર'ગીની તવાષુટી. 
સેટી નારંગી ન'ગ ૧૦ સીશ્રી નવટાંક પીસેલ્લી કસ્તુરી 
વાલ૧ થઘીશિેર ૦ માવો શેર ૦1૫ કસ્તુરી ન મળે તે 
જાવ"'ત્રી તોલે! ૦ ખાંડ શેક ૧ કેસર તોલે! ૦ 


નારગી ન'ગ ૧૦ છે!લીને તેનું જીરૂં કાઢવું. પછી તેને ચુલા 
ઉપર્‌ ચડાવીને તેને! ખુવો કજ્વો. ખુવો જ્યારે માવા જેવો! થાય 
એટલે તેમાં ઘી શેર ૦)2 સમાય તેટલું નાખવું. પછી નીચે ઉતારી 


(૯પ) 


લેવું, પછી ખાંડ શૈર્‌ સવાની ચાસણી કરીને તે ચાસણી ગોળીબ'ધષ 
થાય સ્મેટલે તેમાં કેસર નાખવુ. નીચે ઉતારીને હુલાવીને ઠરે એટલે 
સુગ'ધી પધશાવવી ને તેના લાડુ વાળવા. ચાસણી કરડી જલુય 
તો નાર'ગીનોા રસ તે।લે। ન નાખવે।. 

ત્યાર આદ માવે! રોર ૦1 છે તેને કડાઇમાં સુકી બુરૂ તોલા 
પ નાખી શૈેક૪્ઠી હાથથી ન ચોંટે એટલે ઉતારી લેવે।. પછી નારંગીનો 
માવો જે લાડુ બનાવ્યા તેમાંથી એક એક લાડુ લઈને તેમાં 
“હથેળીમાં ખુરૂ સુકીને લપેટી દબાવી રેવે।. 


નાર'ગીની તવાષુટ્રી. બજ રીત- 
મઢી નાર*'ગી ન'ગ ૧૦ માવોરશીર ૦ જાવ'ત્રી તોલે ૦॥ 
ઘી શેર માક કેસર તોલો ૦ તભખીર શૈર ૦)શ ખાંઠ શેર ૧। 
કસ્તુરી વાલ ૦ કાચાં ડેળાં નગ ૪ 
નારગી્સું જીરૂ' કાઢી તેનો ઉપરની નાર્‌'ગી પ્રમાણે માવે। કરવે 
તથા ખુવેો માવામાં નાખવો, તથા ઘી નાખવુ. થઈ જાય એટલે 
નીચે ઉતારવે। તથા તેની પણુ ગોળીબ'ધ ચાસણી કરવી પછી તે 
ઘુ*ટવી તેમાં ના૨'ગીને। માવો તથા દુધના માવે રોર ન નાખવો, 
તે પછી છાલ સહિત કેળાં બાફીને છાલ ઉતારી નાખવી તે પછી 
વાટવાં પછી તબખીરમાં ર્‌।ા. ૪ ભાર સોવણુ રેવું. શોવણુ દઈ 
જૃળામાં સૈળવી રેવું. સૈળવીને મસળવું. તે પછી તબખીરના 
લોઢું પલેટન લઇને વેલવો તે પછી માવાના તથા ના૨'ગીના સા- 
વાના લાડુ જે વાળ્યા હેય તે પુરી વેલીને તે લાડું ભશવા ને પાછી 
વેલવી તે વેલીને ઘી ગરમ કરીને પુરી જેવું તે ઝારા ઉપર્‌ સુકીને 
'ઘીમાં ચાર ઝખકા દઈને છાબડીમાં સુક્ીને રહેવા દેવી. 


(૯્દ) 
નાર'ગીને। શીરે. 


નાર્‌ગી ન'ગ૧૦ કકશ્તુરીવાલના ફેસર તોલા શ* 
ખાંડ શેર ૧ 'ખુવોા શેર ૦ ઘી શૅર ૦)2 
નારગી ન'ગ ૧૦ નું જીરું કાઢવું. જીરૂં કાઢીને તેનો માવે 
કરવે!. માવે! કરતાં જે કડાઈમાં ચાંટે તો વાસણુમાં ઘી નાખવું, 
શીરા જેવું થાય ત્યારે રુધને। માવે! નાખી દેવો. તે જ્યારે એકા- 
એક મીલાવીને ખાંડની ચાસણી કરી તેમાં નાખી દેવું, તેમાં ક્રેસર 
નાખી દેવું. તે મધ્યે ઠરે ત્યારે કસ્તુરી વાલ ના નાખીને પછી ભરી 
રાખવે।. તે હીન યપ સુધી બગડે તેમ નથી ને તે મગજને તર કરે છે. 


કાચી કેરીને શીરે 
કાચી કેરી શેર્‌ ૦14 ચારોળી તોલા ૨ ખંડ શેર ૧ 
ઘી શેર ૦ મિ 
કાચી કેરી શેર નાક તેને આંચમાં ગોઠવવી તેનો મગજ કાઢીને 
તે ઘી નાખીને સાંવળવો. થોડો સેકાયા બાહ ઉતારી લેવો ને પછી 
ચાસણી ખાંડ શેર ૧|ં ખી લઈને ચાસણી ગાળી વળતી ઉતારવી તે 
પછી તે મગજ પણુ અ'દર નાખી દેવે. પછી ચારોળી નાખી દઈ 
જુદા વાસણમાં શરી દેવે. _ 
પીસ્તાંનો શ્રીરે. 
પીસ્તાં શેર મા ઘી શેર વ ખાંડ શેર ના 
સુગ'ધી એતાયચી તોલે! ૦1 
'પીસ્વાં શેર ૦ લઈ તેને પાણીમાં નાખી આંચ ઉપશે ધશર્વા 
થોડીવાર પછી વપાસી જેવાં ને તેનાં છીલકાં ઉવરી જાય ભોવા 


(૯૭) 


થાય એટલે નીચે ઉતારી લેવાં પછી તેનાં છીલકાં ઉતારી તેને વાટવાં 
પછી ઘી પાશેર ગરમ સુકીને ચુલા ઉપર સુકી મ'હી આંચથી શેકડું 
અરધો રેકાય જોટલે ઉતારી લેવાં પછી ખાંડ રેર અરધે લઇ તેની 
ચાસણી કરવી ચ્રાસણી ડોરથી જરા આકરી રાખવી પછી ઠરે 
કૂ શેકેલા પીસ્વાં તેમાં ના'ખી દેવાં પછી ઠરે એટલે સુગ'ધી 
નાખવી. 


બદાસનેઃ શીરે. 
ખદામ રેર ૦ ઘી શે૨ મ ખાંડ રેર ના કસ્તુરી વાલ ૦॥ 
સુગ'ધી એલાયચી તોલો ના કેસર વાલ પ 


ખદ્દામ શેર ૦ લઈ તેને બાકૂવાની તથા છીલફાં ઉતારવાની તથા 
પીસવાની તથા શેકવાની રીત ઉપર્‌ પ્રમાણે પીશ્તાં કરતાં જરા 
વધારે શેકવી તથા ચાસણીથી જરા તેજ રાખવી. શ્ાસણી ઉતા- 
રતી વખત કૈસર નાખવું પછી નીચે ઉવારવી જરા ક'& પડે એટલે 
રોકેલી બદામ તેમાં નાખવી. પછી જરા ઠરી જાય ટલે વપાસી 
જેવું સુગ ખી મેળવવી પછી વષારે ગરમ હોય તે તેમાં જરા ટુષ્ 
છાંટી દેવું એટલે શીરા જેવો તેને તર ૧ ખવે।. 


બદપ્મનેો શીરે! બજે. 


બદામ રેર ૦ ઘીશેર્‌ વા ડુધરેોર ૦1 સીથશ્ચીને! શ્વે 
રેર્‌ ૦॥ ઝેસર વાહ પ સુગ'ધી બએલાયચી તોલો ૦ 
અદા શેર ૦ લઇ તેને પાણીમાં નાખી આંચ ઉપર ગરમ 
જરવી પછી તેના છીલકાં ઉતારીને વાઢવી સારી રીતે વટાય ભટલે 
પછી ઘી નાખીને રેકવી, શેકાઇ રહે એટલે તેમાં દુષ શેર અરધો 


(૯૮) 


નાખી દેડું પછી તેને એક વવીથાથી હલાન્યા કરવું તે ડુધ બોાટા 
જાય ટલ્લે તેમાં સીશ્રીનો રવો! શેર પાળે! નાખી દેવો પછી તેને 
ઉભરો આવે એટલે ઉતારી લેવે। ઠર એટલે સુગ'ધી સેળવી કેસર 
નાખી રેવું, તે શીરા ચાર દીવસ રહે છે. 
ગઝુલક'દ- 
સીશ્રી શેર દ ચુલાખના કુલ ૩૦૦ 
સીથ્રીને જુટીને ર્વો। કરવો! પછી એક કાચની અથવા ચીનાઈ 
અથવા માટીની અ'દર લાખ લગાવેલી અથવા જસતની ખરણીમાં 
ઉપર લખેલ્લી મીશ્નામાંથી પહેલાં આઠમે! ભાગ નાખવે। પછી તેમાં 
ઉપર લખેલાં કુદ્લે।માંથી પચાસ ઝુલની પાંખડી નાખવી વળી 
પાછી મીશ્રી નાખવી તે નીચેના કુલને ઢાંકી દેવા તે વળી કુલ 
નાખવા તેવીજ રીતે થ૨ દેતાં જવું બધાં થર દેવાઈ જાય એટલે તે 
બરણીનું હાંકણું હાંકી દેવું ને માથે એક લુગડુ* બાંધીને દોરી ખાંષી 
દૈવી ને પછી વડકે તે બરણી બાર માસ સુકવી. જે કદાચીત બાર 
સાસ સુધી રહે તે વષારે ગુણુકાર્ક થાય છે. ઉનાળામાં ચાર 
માસ રહે તે પણુ ગુણુદ્ટાર થાય છે. 


સેવતીના ફુલને! ગુલક'દુ* 
સીશ્રી શેર ૬ સેવતીનાં કુલ ૪૦૦ 


સીશ્નીને। રવો। કરવો। અને તેને। ગુલક'& ઉપર પ્રમાણુ કરવે। 
ને આ ચુલક'હ ઉશનકાળના તથા બે માસ ચે!માસાના -રાખવોડે 
કે મહીના બે મહીના રાખી ખારો! તો બેઉ સુલક'હ 
'અવાશે. 


(૯૯) 


અજ્નારાનું સરબત. 
અનનાસ સટું સીંગાસુરીનું પાકેલું ન'ગ ૧ 
અન્નાસનેો શસ નીકળે તેથી અરધી મીશ્રી લેવી 
ભન્નાસની છાલ તથા પાંદડાં કાંટા વિગેરેને કાઢીને સાક્‌ 

જુર્વાં પછી એક સોટી ખમણી લઈને ચાંદીની અથવા પીત્તળની 
થાળીમાં કલઈ દીધેલ હોય તેમાં ખમણી નાખીને ખમણુ કરવુ તે 
ઉપર્‌ લખેલાં પ્રમાણુ વાસણુ વાપરવુ' પછી ધેઃ!એલી ખાદીનું 
છરણું લઇ તે પાણીમાં ભીંજવવુ' ને તે નીચાવો નાખવુ' નીચોવીને 
વાસણુમાં શરવુ' જે કદાચ રસ રહે તો કૂટીને છાણી નાખવુ ને 
જેટલે રસ રહે તેટલી મીશ્રી લેવો ને તેને અ'ગીઠીમાં ક્રેલસા 
નાખીને તેની ઉપર સુકવુ' તેમાંથી ચોથે! શામ બળી નય ત્યારે 
તેની ઉપરનો શૈલ આવેલે। કાઢી નાખવો! પછી પાણે જાગ રહે 
«યારે નીચે ઉતારી લેવે।. 


ઘારી કરવાની ફીત. 
ટોપરાનું ખમણુ રોર ભ એલાયચી તોલ્ષે1 ૦1 પીસ્તા તોલા ૪ 


ખુવો શેર ના ખાંડશેર ૧ ફેસરવાલપ ઘીરેર૧ 
કેળા શેર્‌ ૧॥ 


માવો રેર નાને તથા ટોપરાના ખમણુને પણુ થોડુ' 
ચેકવુ', ને ખાંડ શેર ૧ ની ચાસણી કરવો. ચાસણી મતા 
રાખવી, પછી કેસર વાલ પ તેમાં નાખીને નીચે ઉતારી થેવી 
પછી ઠરે એટલે ટોપરાતુ' ખમણુ તથા માવે! તેમાં નાખી દેવે, 
પછી તેમાં સુગ'બી મેળવવી પછો ડેળાં શેર ૧ લઇને તેને ભુંજા- 
રૂમાં શારી બાફવા પછી છાલ ઉતારી પીસી નાખવા લેટ જેવા 


(૧૦૦) 


ચાય ખેટલે સવણ દઈ વેલવા જેવો ખાંધવો જો કઠણુ રહે તો જરા 
ફુધ નાખવુ અને તેમાં પલેટણુ તબખીરનુ* લેવુ' તેમાં ઘીનું માવણુ 
દઈ તેને બાંધવો. રોટલીના ચુન જેવો રાખવો પછી તેના ઉપર 
માવાના તથા ટોપરાના ખમણુના લાડું જેટલા ચયા હેય તેટલા 
લુવા પાડવા. પછી તેની પુરી વેલવી પછી તે પુરીમાં વચમાં લાડુ 
સુક્ઠીને લપેટી દેવે। હથેળીથી દબાવી બાટી જેવો ધાટ કેરવે।. તે 
તવાસુર કરતાં જાડી રાખવી પછી તે યુરી પાકી જાય તેવી રીતે. 
ઝારા ઉપર્‌ રાખીને ઝુબકા દેવા પછી તે થાળમાં સુકવી. 


જયારે ઠરે ત્યારે બઆકીનુ” વધેલું ઘી રાબ જેવું ગરમ કરી તેમાં 
તે બાળી લેવી તેની ઉપર ધી જામી જાય ત્યારે પીસ્તાંનાં ચીરીઓ 
ઘી ઉપર દખાવવાં. 


આાંબાનેપ શીરે. 


આાંખાના રસ રોર૧ ઘીશેર મા ખાંડશે૨ ૧1 કસ્તુરી 
વાલ ૧ કેસર તોલે ૦ 


માંબાનો રસ રેર ૧ ને પીત્તળના વાસણમાં ચુલા ઉપર 
ચડાવવો પછી લાકડાંના તવીચાથી હેલાવવે।. જાડો પડતો જાય તેમ 
અદર ઘી નાખવાં જવુ. જ્યારે શીરા જેવો! કઠણુ થઈ જાય ત્યારે 
નીચે ઉતારી લેડું ને ખાંડની ચાસણી કરવી તે ચાસણી ખુરા જેવી 
લેવી, પછી જેસર નાખવુ*. વરત ઉવારી ભેડું અને જરા ઘુ'ટીને 
કહેવા દેવું પછી જરા ઠેરે ને જાડો પડે એટલે આંબાના રસને 
માવો નાખી દેવો પછી તે ઠરે એટલે તેમાં સુગ'ધી સેળવીને બક 
વાસણુમાં શરી રાખવે।. 


(૧૦૧) 


શકફીઆનો શીરે 
શકરીઆ શેર ૧। ખાંડ શેર ૧ ઘી ચેર ન: શ્ુલ્માખનાં 
કુલ પ મીશ્રીનો રવો! શેર ૦): 
શકરીથ શેર ૧।। ને બાફીને છાલ કાઢી નાખવી પછી તેને 
મસળીને ઘી સાથે શેકવો તે શીરે જેવા થાય કે તરત ઉતારી 
ખાંડવુ' બુરૂ' નાખી ર્વું. પછી ગુલાબના કુલ નાખીને વાસણમાં 
“શરી રાખવે।. 
સાધુરીના ફુલને શીરે. 
ખાંડ શેર ૧ માધુરીના કુલની પાંખડી તોલા ૪ 
બંડ શેર ૧ ની ચાસણી ખબુ'દીના લાડુ જેવી લેવી પછી તેમાં 
કુલ નાખી નીચે ઉતારવી ને કંદ પડે ને ચાસણી ઠરે એટલે બ 
કલાક હાંછીને પછી ઉઘાડી નાખવું પછી તેને કાચની અથવા લા- 
બની બરણીમાં ભરી રહેવા દેવે. 
ગુલ્યાબના ફુલનોા શરીરે. 
ગુલાબના કુલ ૨૦ ખાંડ શેર ૧ 
ખાંડ રર ૧ ની ચાસણી લછાદાર લઇને તેમાં ચુલાબના ફુલ 
ના'ખીને હલાવીને ઉતારી લેવી પછી ઢાંકી દેવી. તેનું કારણુ કે થુ- 
લાખની સુગ'ષી માલીકેર બેસી જાય. 
, આાંસણાંનોા સુરખ્બો. 
'આંમળાં રોર્‌ ૨ (લીલાં) ખાંડ શેર ૩ ભલાયચી તોલે! ૦4 


(૧૦૨) 


આંમળાં શેર ૨ લઈને સુયાથી ઘાંચવાં ને પછી માટીના વા- 
સણર્મા બાકૂવાં. અડધાં બકાય ત્યારે ઉતાર્વાં પછી તેને એક 
સુંડલીમાં કાઢી નાખવાં ને પછી પાણી નીતરી જાય ત્યારે ઉપર્‌ ખાંડ 
લખી છે તેમાંથી શેર ૧ ની ચાસણી કરીને ચાસણી ગાળીબ'ધ લેવી. 
તેમાં આાંસળણાં ના'ીને ભક ઉશરે। શ્વે ભમટલે ઉતારી નાખવાં ને 
ઠંડા કરી બરણીમાં શરી સુકવાં. પછી બીજી ખાંડ રેર બેની ચાસણી 
કરીને પાંચ દીવસ પછી તેમાં તે ચાસણી નાખી દેવી. તેનું 8।૨ણુકે 
ખમે વખત ચાસણી કર્યાથી ફીણુ ન આવે ને ઘણ્‌।જ ગુણુદ્દાર્‌ થાયઃ 
છે ને ઘણા વરસ સુધી રહે છે. 


કાચી કેરીનો સુરખ્બા. 
કાચી કેરીનો ગરશ શેર ૧ જેસર વાલપ ખાંડ રેર ૨ 
એલાયચી વાલ પ 


કાચી કેરીના ગર્ભના ટુકડા બે આંગળ ચોડાં 'તયા લાંબા 
કરવા તે પછી તેને સોયથી ટૉચવા, ટૉંચીને માટીના વાસણુમાં શરી 
બાફવા, બકાઈ રહે એટલે એક છાબડીમાં કાઢી નાખવાં પછી ખાંડ 
શેર ર॥ ની ચાસણી કરવી, ચાસણી ગોાળીબ'ધ થાય એટલે બા- 
દેલા ટુકડાને તેની અદર નાખી રેવા. બે ઉશરા આવે ભટલે ઉતારી 
લેવા પછી ઠંડુ થાય એટલે ફ્રેસર સૈેળવીને બરણીમાં શરી રેવાં 
અને એલાયચી નાખવી. 

આઓલાંનોા સુરખ્બે. 
બદલ્યાં પાકાં શેર ૧ સીશ્ની શેર ૧॥ . 

ઔદ્યાં પાકાં ૧ શેર લઈને તેના ટુકડા કરવા પછી તેને ચાસ-- 

ણીમાં જ નાખવા. ઉપરની રીવ પ્રમાણે ચાસણી કરવી વથા વા- 


(૧૦૩) 


સણુમાં શરવુ'. ફેસર્‌ નાખવું નહીં. એ સુરખ્બો જેમ ઉના થાય 
તેમ ખડું સારે છે ને ચુયુ વધે છે, દસ્ત વાસ્તે તથા સ"'ધરણી વાસ્તે 
મા સુરખ્બો ધણે।જ ગુશુકારક છે. 


પછી સાવ ઢ'ડુ થઈ જાય ત્યારે છાણીને શીશામાં ભરી લેવે! 
ને ઉપર બુચ લગાડી રાખવે ને લુગડાંથી મોાહુ' બાંધી રાખવુ”* તે 
આરે માસ રહે છે. 


અગુરત્ું સરબત. 


અ'ગુર એટલે લીલ્વી દ્રાક્ષ (લાંબી ડબાની ) રોર ૧ 
સીક્રી શેર ૦14 


દ્રાક્ષનો રક્ષ કાઢવો. જે રશ રેર ૧ નીકળે તો સીશ્રી રોર 
નાશ લેવી તે લઇને બેઉતે મેળવીને આાંચ ઉપર ભટાવવાં. 
શેર્માંથી નવટાંક એણુ' થાય તેટલું એપટાવયું, પછી ઠંડુ થાય 
ત્યારે કાચના વાસશુમાં ભરી દેવું, તેને મુચ દઇને ખુબ ઉપશ્થી 
છુગડે બાંધી દેવું. તે ખાષાથી છાતીમાં અગ્તિ થતી હોય તે સટાડે 
તથા દસ્ત સારે આવે, મગજને તર કરે તથા ભ્રુખ લગાડે, એટલે! 
ગુણુ છે. તથા બીજા ઘણુ ગુણુ છે. 


અનારતુ સરબત. 
દાડમને રસ શેર ૧ વથા સીશ્ની શેર ના 


મસડતી દાડમને। રસ ચર ૧, ને ગામટી હોય તે! રેર ના 
લેવો. તે બેઉની મભીશ્ની શેર્‌ મા. રીત ઉપર પ્રમાણે. 


(૧૦૪) 


લી'બુનોા સીક'જ. 


લીંયુનો રસ તોલા ૮૦ બએલાયચી તોહે ૧ વ'સલોચન 
તેલેો૧ સીથશ્રીતોલા ર૦ ચાંદીના વરખ પાંચ વાલ 


લીંબુને રસ તાલા ૮૦ તથા મીશ્રી તોલા ૬૦ ને ચાંદીનાં 
વાસણુમાં નાખીને *માંચ ઉપર સુક્વે। ને સ્ુકીને હલાવવો તેમાંથી 
અડધે બળી જાય ને દહીંથી પાવળે। હોય ત્યારે ઉતારી નાખવો 
ને જયારે ઠ'ડુ થાય ત્યારે તેમાં વ'સલોચન તથા એલાયચી તયા 
ચાંદીના વરખ સૈળવીને વાસણમાં શરી શાખવે!. લીંબુનો સીક'જ 
ઘણે!ાજ ગુણુકારક છે. અજીરણુ, પીત્ત, તયા અર્ચીપર એ ઘણે 
ગ્રુણુ રે છે. 
પેઠાનો સુરખ્બોા. 
પેઠું શેર૧ એલાયચી તોલો ૦ ખાંડ શેર ૧॥ કેસર વાલ પ 
પેડું શેશ ૧ લઈને તેની છાલ ઉતારી ચાર આંગળના સમ- 
ચારસ ટુકડા કરી ગૉંદવુ', ગાંદીને પછી બાક્વુ', બાઠ્દીને પછી એક 
છાબડીમાં કારી નાખવુ', કાઢીને પછી ખાંડ શેર ૧॥ ની ચાસણી 
ત્રણુ તારી કરવી પછી તેમાં તે નાખી દેવુ, પછી નાખીને એક 
ઉભરે આવે ને જલેબી જેવો! થાય એટલે ઉતારી લેવો ને કેસર 
પધરાવીને માંહે એલાયચી નાખી એક બરણુમાં ભરી દેવે. 


નાશપાતીને। સરખો પ 


નાશપાતી રૈેર૧ ખાંડ શેરર કેસરવાલપ સુગ'ખી 
એલાયચી તોલ્લે! ૦ 


(૧૦૫) 


નાશષપાતીની છાલ ઉતારીને લાંબી ચીરી કરવી પોહ્યાઈમાં 
દોઢ બાંગળ વથા લભાઈ જે પ્રમાણ હળ હોય તે પ્રમાણે. પછી 
થોડાં બાક્વાં. ચાસણી ત્રણુ તારી ઢરીને ભઠ્ઠી ઉપર નાખી દેવાં 
સાસણીમાં તે પાછે બીજી વખત ઉભરો આવે ને ચાસણી ખુરી 
જેવી થાય એટલે ઉતારી લેવુ* ને કેસર વાટીને નાખવું, પછી ઠરે 
એટલે સુગ'ધી મેળવી બરણોમાં ભરી દેવું. 


સરફેરચ'દના બીલસાર્‌* 


સક્રચ'દ શેર૧ શજલાયચી તોલે ૦ ખાંડ શેર ૧ 
કેસર વાલ પ 


સકફ્ર્ચ'દ રેર્‌ ૧ ની છાલ ઉતારીને લાંબી ચીરો કરવી, તથા 

જાડી રોઢ આંગળ રાખવી, પછી ચાસણી ખાંડ શેર ૧૫ ની કરવી, 

ચાસણી ત્રણુ તારી થાય બટલે તરત સક્ર્ચ'હ નાખી રવાં પછી 

પો જેવી ચાસણી થાય કે ઉતારી લેવી ને કેસર વયા સુગ'ખી 
ળવવા. 


ખડેણુચાનું બીલસારૂ- 


ખડખબુચુ' શેર ૧ અએલાયચી તોલે! ૦ ખાંડ શેર ૧ 
કેસર વાલ પ 


ખડખુસાંના ટુકડા બેથી ત્રણુ ખાંગળના કરીને ચાસણી શ।- 
ળીબ'ધ લઈ તેમાં નાખી દેવાં પછી તે ચાસણી જલેબી જેવી થાય 
એટલે નીચે ઉતારી કેસર સુગ'ધી નાખવુ.” 


(૧૦૬) 


સાવે। કરવાની વીગત. 
ભે'શતું દુધ શેર ૪ 


ભે'શતું દુધ શેર ચાર લઇ તેને એક કડાઈમાં ભટી ઉપર્‌ સુકી. 
બે વવીથાથી હલાવવું. કડાઈ કેવડી રાખવી? ૬૨ શેર દુધ કાચુ” 
માય તેવડી કડાઈ રાખવી. તે કડાઈ શક પતશાંની હોય તો સારી. 
રીતે કડાઇને ઈંટથી માંજી સાફ કરવી તેમાં દુધ ના'ખી બે તવીથાથી 
હલાવતા જવું. બેસવા છેવું નહીં, હુંલાવતાં હુલાવતાં નરમ શીરા 
જેવો થાય એટલે નીચે ઉતારી લેવો પછી ઉતારીને શમકથી ખે 
સીનીટ હલાવવે। પછી તે કડાઇની ચોગડદમ તવીથાથી ચોપડી રેવેો 
પછી ઠરી જાય એટલે તેને ઉખેડી લેવે।. ચાર શેર ડુધને। એક રેર 
માવે! ઉતરે તે રુષ સારૂ" કહેવાય. 

બરજી કરવાની સમાવે! કરવાની ફીત. 

ઉપરની રીત પ્રમાણે માવે! કશ્વો પણુ જે વખતે રાખ જેવું 
થાય તે વખતે લીંખુ એકની બે ચીર કરી તેમાંની એક ચીરને। રચ 
તેમાં નીચવી દેવેો। તથા ચાર તોલા ખાટું દહીં નાખી રડું. પછી તે 
માવામાં દાણા! પડી જાય પછી ઉપરની રીતે કરવો. તે દાણાદાર 
માવો બરફીમાં કામ આવે છે તેથી બરફી દાણાદાર થાય છે તે ફાટેલે। 
માવે! ઘણું કરી બરફીમાં જ કામ આવે છે, બીજી ક્રોધ ક. 
કામ ખાવે એવા પકવાન છહુશે તે! તે પકવાનમાં જશુવીશું તેથી 
સમજવું કે, ફાટેલ ફુધને! માવે છે તે વાંચવાવાળ। ષ્યાનર્માં લેરે।.. . 


અરર કરવાની ર્રીત. 


માવા શે૨૧ ચીરેજી તેલો ૧। ખાંડ શેર્‌ ૧ એલાયચી 
તોલો ૦ અર્‌ાશ વાલ ૦॥ 


(૧૦૪) 


ઉપર લખેલો દાણાદાર માવો શેર એફ લેવો પછી ખાંડ રેર 
સવાની યાસણી ગાળીબ'પ કરવી, ગાોળીબ'ષ થાય એટલે નીચે 
ઉતારી લેવી પછી તેને જરા બે ઘુ'ટા દેવા પછી તે ચાસણી પતા- 
શાની માક્‌ક્ ઉતારી તેમાં સુગ ખી નાખવી. 


કુસરકતું બીલસાર- 


કમશ્ક શેર ૧ ખાંડ શેર ૩ સુગ'ધી કેસર તોલે। ૦1 
એલાયચી તેોાલો ૦1 


કમશ્ક રેર ૧ ની છાલ ઉતારવી ને તેની ચીરે। તેની ધાર હેય 
તેટલી કરવી પછી શેર્‌ ખાંડની ચાસણીમાં નાખી મ'દી મ'દી અર।- 
સથી ખદજાવવી, પછી તેમાં તે સારી રીતથી ગળી જાય ભટલે તે 
'ખાંડમાંથી ખી૨ કાઢી લેવાં પછી ઉપર લખેલી ખાંડ તેની ચાસણી 
ત્રણુવારી કરી તેમાં ટુકડા નાખી દેવા પછી નીચે ઉતારી તેમાં વા- 
રેલું કેસર મેળવી દેવું. પછી ઠરે એટલે સુગ'બી સૈેળવવી પછી એક 
વાસણુમાં શરી રાખવુ. તે દશથી પ'દ૨ દીવસમાં વાપરી નાખવુ” 
પહેલાં રસમાં ખાફર્તા તે રસ બચે વે કેઈ ખટાઇને મીછાન જે 
વસ્તુમાં નાખવી હેય તેમાં તે વાપરી નાખવે।. 


ફીસમીસતુ' બઓલસાર* 


કીશમીશ શેર ૧ ખાંડ શેર ૧ કેસર વાલ પ 
એલાયસી તોભે। ૦1 


કીરામીશ શેર ૧ લઈ તેને ગરમ પાણીમાં નાખી ફુલાવી 
લેવી. લેતે! સરે તથા ૨જ તથા ચીકાશ નીકળી નાય એટલે ખાંડ 


(૧૦૮) 


સેર રાહ લઈ તેની ચાસણી બુરીના લાડુ જેવી થાય એટલ્ષે તેમાં 
કેસર નાખી ઇેવુ*. પછી તે કીશમીશ ના'"ખી એક ઉભરો ભાવે 
ખટલે નીચે ઉતારી લેતુ'. પછી ઠેરે એટલે સુગ'ધી મેળવી એક 
અરણીમાં ભરી રાખવું. તે ઘણા દીવસ સુધી બગડશે નહીં. 


પાકાં કેળાંતુ' ઓલસાર્‌- 
પાટા કેળાં રેર ૧ આાંડ શેર ૧ાક॥ ફેસ્ર વાલ પ 
સુમ'ધી એલાયચી તોલો ૦। 


પાકાં ડ્ેળાં શેર ૧ લઈ તેની છાલ ઉતારી તેના ટુકડા આંગળ 
એક જાડા કરવા પછી ચાસણી ખાંડ રેર ૧ લઈ કરવી ત્રણુ તારી 
થાય ભેટલે તે ફેળાંનાં ટુક્રડા તેમાં નાખી દેવા પછી ઉભરો આવે 
ગમેટલે નીચે ઉતારી વાટેલું કેસર નાખી સુગ'ધી મેળવી એક 
અરણીમાં શરવુ'. * 
દુધના ખુ'દીના લાડુ- 

ડુધ શેર ૪ ખાંડરેર૧। દ્રાક્ષ તોલે ૦1 કુટીને લોટ 

રેર ૦1 સુગ'બી એલાયચી તોલે ૦ ઘી શેર ૬॥ બદામ 

પીસ્તાંનાં આરીયાં તોલેઃ ના કેસર તેલા ક 


ઉપર લખેલુ" દુધ અર્ધ એઓટયું કરવુ અર્ધ એઢયું કરી પછી 
ઝુટીને લે છલલ હોય તે લોટ ચેર ન માં ઘીતું મોવણુ દેવુ". 
અને દુધ અધ જાટાયાંથી જરા જાડુ કરી તે લોટમાં મયવું અને - 
કડાઇમાં ઘી સુકવુ' તેમાં દુધ નાખી વોર કરવો અને જે. પ્રમાણે 
ડુષ જોઈમે તે પ્રમાણે નાખવુ". પછી ઝારે લઈ તેમાંથી ખુ*ડી 
પાડવી તે પરીપકવ થઈ જાય મમેટલે કાડી લેવી અને ખાંડની ચા- 


(૧૦૯ ) 


સણી કરી તેમાં બુ'દી નાખવી તે ગળે એટલે સુગ'ધી નાખીને 
લાડુ વાળી નાખવા. 


અદમતી બરી. 


 _અદામશેર૧ ઝેસરતોલા-- ઘીશેરના1 એલાયચી 
તોલે ના ખાંડ શેર ૧॥ 


અદામને પાણીમાં ગરમ કરીને એક દીવશ્ આગળ ભીંજવી 
દેવી પછી બીજે દીવસે છીલકાં ઉતારી ઝીણી પીસી ઘી નાખી 
સેકવી બરાબર સેકાય બટલે દુધ રૂ. ર ભારને! છીરફે। ૬૪ ઉતારી 
લેવી પછી ચાસણી સુકવી અને ચાસણી યઇ જાય એટલે 'પીસેલી 
કેસર ચાસણી ચુલા ઉપર હોય ત્યારે નાખી ઉતારી લેવી જરા જાડી 
પડે એટલે બદામનો મગજ સેકેલે હોય તે નાખી દેવો અને હે- 
લાવવો બતે આંગળી સેતી રહે ત્યારે ભક થાળમાં ઢાળી દેવી, 


આલુની બરર્રી* 


આલુ શેર ૨ ખાંઠ શેર ૧ ઘી રોર ના જેસર તોલા 
એલાયચી તોલે! ૦10 


આલુને છાંલાં અથવા લાકડાંની આંચ ખીસે। રાખોડી જેવેર 
હોય તેમાં શારી દેવાં અને પાડી જાય એટલે કાઢી લેવાં અને 
છીલકાં ઉતારી હાથથી થાળી નાખવાં અને વે રવો થઈ જાય એટલે 
ઘી સુકી સેકી નાખવું સેકાઈ જાય એટલે ઉતારીને ચાસણી સુકવી 
અને ચાસણી જરા બદામથી આકરી લેવી અને કેસર નાખીને 
ઉતારી લેવી તેસાં તે મમજ આકલુને નાખીને હલાવી માંગળી શ્ષેતું 
&હે એટલે સુગ'ધી નાખી થાળમાં હાળી રવી. 


(૧૧૦) 


ક'દની બરરીી. 
કે શેર ૨ ખાંડ શેર ૧।॥ ઘી શેર ના એંલાયચી તોલે ના 
કસર તેલા ક 


કહને ઉપરના આદછુની પેઠે દેવતામાં ભારી દઈ બાફી નાખવાં 
અફાઈ જાય એટલે છીલકાં ઉતારી હાથથી ચે।ળી નાખી ઘીમાં સેશી 
નાખવાં પછી ચાસણી સુકી ઉપર પ્રમાણે કરી કેસર નાખી ઉતારી 
કેવાં. તેમાં સેડ્ેલ રવો! પધરાવવે। ને હલાવવું. આંગળી સેતી રહે 
એટલે સુગ ધી નાખી થાળમાં ઢાળી દેવું. 


સુરણુતી ખરશી. 
સુર્શુ રોર ર ખાંડ શેર ૧ ઘી શેર્‌ મા જાયફળ તોલે! ૦॥ 


સુરણુને કપડમેટ કરી માટી લગાવી રાતના દેવવામાં ભારી 
રેવું અને સવારે આંચમાંથી કાઢી છાલ ઉતારી છુંદો કરી આંચ 
ઉપર્‌ ઘીમાં સેકી લેવું અને પછી ચાસણી સુકી થઈ જાય ત્યારે 
કેસર નાખી જરા આકરી લઈ ઉતારી લેવી તેમાં સુરણુના મગજ 
નાખી હેૅલાવડું. આંગળી સેતું થાય એટલે સુગ'ધી નાખીને થા- 
છમાં ઢાળી દેવું. અા ઉપર લખેલ્દી બરફી ઘી વગર કરવી હેય તો 
તે વસ્તુ બાફી છાલ ઉતારી હાંથથી ચોળીને આકરી ચાસણી લઇ 
તેમાં નાખીને પછી ઢાળવાને। વખવ યાય ત્યારે ઢાળી દેવું * 


દહી'ની બરકેી. 


ભે'શના ડુષનું દહીં શેર ૪ ખાંડ શેરર૨ બરાસ વાલ ૧ 
જેસર તોલાત્ઃ ઘી શેર ૦4 


(૧૧૧) 


ભે'શના ડુધનું દહીં હેય તેને રાત્રે એક છુગડાંમાં બાંધી 
રાખવું ને સવારે પાળી બધું નીતરી જાય એટલે તેને વાસણમાં 
ખુલું કરી ગાંઠ હાય તે! હાથે ભાંગી નાખવી ઘી શેર વર ચુલા 
ઉપર પીત્તળનાં વાસણમાં ચડાવી મ'દી મ'દી આંચે સેકડું અને 
ચીઠાશ ન ભાવે તેવુ” સેકીને ઉતારી લેવું પછી ખાંડ શે૨ ર ની 
ચાસણી સુકી તે ચાસણી ગાળી વળતી થાય એટલે કેસર નાખી 
ઉતારી લેવી અને તેમાં ભુજેલું દહી નાખવુ” અને હલાવતાં જવુ” 
હાળવા જેવુ' થાય એટલે ખબરાસ નાખી ખુમયામાં ઢાળી દેવુ* અને 
વખતે ચાસણી *ે વધારે આકરી જણાય તો જરા ડુષ અથવા 
લી નાખવુ' અને જામી જાય તેવું રાખવુ. 


'અડેબ્રુચાંની ખંરફેી* 


'ખૂડણુથાં શેર ૪ ખાંડ શેર ૧ એલાયચી તોલે ૦ થી 
શેર ૦- ડુધ શેર ૨ ને! માવે 


ખડખુયાં પાઠલ હોય તેને! ગરશ રેર ૪ કાઢવો! અને ચાળ- 
શીમાંથી છીણી નાખવૅ તેતે પછી પીતળની કડાઇમાં ઘી નાખી 
અ*દર નાખી સેકવુ' ને તેનું પાણી બળી જઈ શીરા જેવુ* થાય 
અને ચીદું ન પડે ત્યારે ઉતારી લેવુ'. અને માવો દુધ રેર્‌ ર ને 
કરેલ હોય તે તેમાં ભેળવવા! અને પછી ખાંડ શેર ૧૬ ની ચાસણી 
સુકવી ગોળી વળતી ચાસણી થાય ત્યારે કેસર નાખી ઉતારી લેવી 
અને તેમાં ખડખુચાંને। સાવે। ભેળવેલ હોય તે નાખવે। અને હુંલા- 
વવુ” ઢાળવા જેવું થાય ત્યારે સુગ'ધી નાખીને ઢાળી દેલુ*. 


(૧૧૨) 


દુધીની બઅરટ્રી* 
દુધી શેર્‌ રા ઘીશેર મા ખાંડ શેર ૧૫ જાયકેળ તેલો ૦॥1 
દુધીનું ખમણ શેર ૨॥ કરવુ” અને લેને નીચાવવુ' અને ઘીમાં 


સાંતરવુ'- સાંવરીને ચાસણી સુકવી ગોળી વળતી લઈને તેમાં 
પષરાવવી ઢાળવા જેવુ' થાય એટલે ઢાળી રેવુ. 


નાર'ગીની બરડટ્રી* 


નાર*'ગીન'ગ૧૦ું રૂં ખાંડશેર ૧1 કસ્તુરી અગર 
જાવ'ત્રો તોલો ના ઘી શેર ૦): ડુધ રેર ૧ 


નાર'ગીમાંથી એક નાર'ગીતુ' જીરૂ એમજ રહેવા દેવુ' અને 
આજું જીરૂ' ઘી સુકીને અદર સેકવું રીરા જેવુ' થાય એટલે ઉતારી 
લેવુ' અને ત્યાર્‌ પછી ડુષ રેર ૧ ને માવે! કેરો તે શીરામાં સેળવી 
રવો! પછી ચાસણી સુકવી તે ચાસણી જ્યારે ગોળીબ'ધ થાય ભટલે 
એક નાર'ગીનું જીરૂ" રાખ્યું હોય તે નાખી ફેસર નાખી ઉવારી 
લેવુ' અને તે ચાસણી હલાવતાં જવુ' અને જરાવાર રહીને ના૨"- 
ગીને શીરે। વથા માવે! મેળવી રાખ્યાં હેય તે નાખી દેવાં હેલા- 
વીને ક“હ જામી જય એટલે સુગ'ખી નાખી ઢાળી દેવી. 


આંબાના રસની બરડટ્રી. 


આંખાને। રસ શેર ૨ ખાંડ શેર ૨ કસ્તુરી વાહ ૧ અથવા. 
જાવ'ત્રી તોલો ૦ ઘી શેર ૦* કેસર તોલો ૦ા _ 

એક પીસ્તળનાં વાસણુમાં ઘી ચોપડી રસ નાખવલે! અને 
લાકડાંના તવીથાથી હલાવતાં જવું અને ઘી જોઈએ તેમ નાખવાં 


(૧૧૩ ) 


જવું હલાવતાં શીરા જેવું થાય શ્મેટલે ઉતારી લેવું પછી ખાંડની 
સાસણી ગે।!ળી વળતી લઈ તેમાં કેસર નાખી ઉતારી લેવું અને તેમાં 
ખાંબાનેો રસ શીરા જેવો કરેલ હેય તે નાખી હુંલાવવું ઢાળવા 
જેવું થાય ત્યારે અ'દર્‌ સુગ'ધી નાખવી અને એક થાળમાં ઢાળી 
રવી. 


આંબાની ખરઝી. ઓફ. 


આાંબાની કેરી ર ( હાકુસ) ખાંડ શેર૧ હેસર તોલા દ્ર 
જાવ*ત્રી તોલે! બા ભથવા કશ્તુરી વાલ ૧ 


હાઝુસ આંબાની કેરીને છેલી તેના બબે આંગળના કેડકા કરી 
પછી ચાસણી આકરી લઇ કેસર નાખી ખુરાં જેવી ફરવી અને 
ઉતારી લેવી કાને તેમાં કેરીના ટુકડા નાખી પાછી ભડ્ઠી ઉપર સુકી 
ઉભરે। આવે એટલે ઉતારી રહેવા દેવું ક" પડે ત્યારે ઢાળી દેવું. 


પીસ્તાંની બરગેી. 
પીસ્તાં રોર્‌ ૧ ખાંડ શેર ૧ ઘી શેર ૦ ભલાયચી તોલો મા 


જીસ્તાં બે કેલાક શીંજવીને લુગડાંમાં ષરીને છાલ ઉખેડી 
નાખવી અને પછી વાટવાં વાટીને ઘીમાં સેકવાં સેકાઇ નય ત્યારે 
ભરર્ષા કાચાં જેવાં ઉવારવાં અને ચાસણી માંનથાળ જેવી કરી ક'૯ 
પડે એટલે તે મમજ તેમાં નાખી ઢાળવા જેવું થાય ત્યારે સુગ"'ષી 
નાખી ઢાળી રડું. તેમજ સુક્ટાં પી્તાં ખાંડીને પણુ થાય છે. અને 
તેમજ અદ્ઠામની પણુ થાય છે. 
ન્વ 


(૧૧૪) 


બદાસનો શીરે 
ખદામની બરફી કરી તેજ રીતે કરવો અને ચાસણી જરા 
નરમ રાખવી. 
આંખોના રસને! શીરે 
તે પણુ આંબાના રસની બર્ફરીની પેઠે જરા ઢીલી ચાસણી 
કરરી કર્વે।. 
નાર'ગીનો શીરે. 


નાર'ગીનું જીરૂં ન'ગ ૭ નું ખાંડ શેર ૧ ફસર તોલા 2 
એલાયચી તોલો ૦1 


ચાસણી તેજ લઈ નારગીનું જીર્‌' નાખી દેવું પછી ચાસલી 


ગાર વારી આવે એટલે ક્રેસર નાખી ઉતારી લેવું અને સુગ'ધી 
પપરાવવી. 


 કાચીકેર્રીના શીરે. 


જાચી કેરી ન*ગ ૨ નાની હેય તો ન'ગ ૪ ખાંઢ શેર ૧। 
ઘી શેર બ કેસર તોલાઃ એલાયચી તોલો ૦ ચારોળી તોલા ૨ 


જરીને આંચમાં ગોઠવવી પાકી નય એટલે ઉપરથી સાક્‌ કરી 
અ'દર્થી માવે! કાઢવો અને તે માવે! ઘીમાં સેકવો પછી એક વા- 
સણુમાં ચાસણી સુકવી ચાસણી ચોતારી લઇ કેસર નાખી ઉતારી 
સુકું અને તેમાં કેરીના માવા ચારોળી સુગ'ધી નાખીને એક 
માટીના વાસણુમાં રાખી સુકવુ*. 


(૧૧૫) 


નાર'ગીને। સને।૨* 


નારગી ન'ગ ૧૦ સાવેો રેર ના ખાંડ શેર ૧ જેસર તોલે! ના 
ઘી રેર મા તખઅખીર શેર ૦)ત્ર કસ્તુરી વાલ ૧ અથવા 
જાવ'ત્રી તોલે ભા 


નાર'ગીતું જીરૂ' કાઢીને ઘી રોર્‌ ૦)- માં તેનો શીરો કરવે 
પછી તબખીરમાં ઘી તોલા ૨ નુ' સૈવણુ દેવું અને તેમાં શીરે 
તથા સાવો નાખવે। અને તે જે કઠંણુ લાગે તો દહીીને। છીરકે! દેવે। 
માને તેની સેવ ઝારાથી કાઢવી પછી તેની ચાસણી સુકવી અને 
ચાવારી થાય બએટલે કેસર નાખી ઉતારી તેમાં સેવ તથા સુગ'ધી 
નાખવી લાડુ વાળવા જેવી થાય એટલે લાડુ વાળી નાખવા. 


કાચાં કેળાને સને।૨* 


માર્ચા કેણાં શેર ૧ ખાંડ શેર૧ ઘીશેર ૦1 વખખીર 
રેર ૦): કેસર તોલા ક એલાયચી તોલે ૦ 


જાચાં કેળાને ગ્માંચમાં બોઠવવાં સાજના નાખ્યાં હેય તે 
સવારે કાઢવાં બળે નહીં તેવી આંચમાં ભારવાં સવારે છાલ ઉતારી 
'પીસવાં પછી તેમાં વમખીર સૌવણુ દઈ સૈળવવી અને તેની સેવ 
પાડવી સેવ જો કરડી થાય તે! જરા માવો સૈળવવો અને વીખરાઇ 
જાય તે। જરા તભખીર મૈળવવી પછી તે સેવ કાઢીને ચાસણી સુકવી 
ચાસણી ચોતારી થાય એટલે કેસર નાખી ઉતારી3લેવી ૪૩૬ પડે 
એટલે સેવ નાખવી ન'ગ વાળવા જેવું થાય એટલે સુગ'ધી નાખીને 
લાડુ વાળવા. 


(૧૧૬) 


સાવાની સેવના લાડુ- 


સાવે। શેર ૧ તબભ'ખીર્‌ શેર ૦)ક ખાંડ શેર્‌ ૧૫ દહીં રેર ૦) 
ઘી શેર ૦ ભેલયાયચી તોલે ૦11 


માવાને પીસવે। અને તેમાં વબખીર૨ મેળવવી આને તેમાં જરા 
દહીંને! છીરક્રે દેવો! તેને હાથથી સેવ વણીએ તેવી રીતે વણુવી. 
અને ઘીમાં સુકવી વીખરી જાય તો *આંચ જરા વષારે કરવી અને. 
તેને આસ્તેથી કાઢી લેવી પછી ચાસણી સુકવી ચાસણી ચોતારી 
ચાય મેટલે ઉતારી તેર્મા ક" પડવા દેવો! ક'હ પડે ભેટઢલે તેમાં 
નાખી ધીસે ધીસે હુલાવવું લાડુ વાળવા જેવું થાય ભટલે સુગ'ધી 
નાખી લાડુ વાળી નાખવા. 

સાવાતે! ઢોર. 
માવો શેર ૧ ઘી શેર ના ખાંડ શેર ૧ 

સાવાને શમાંચ ઉપર ચડાવી તેમાં બુરૂ' શેર ન સેળવવું ગક 
રસ થઇં જાય એટલે ઉતારી લેડું. ઠૅ'ડુ પડે એટલે તબખીચતું પલે- 
ટણુ લઇને વણુવાં અને ઝારા ઉપર સુકી તળવા પછી ઉતારી લેવાં 
અને ખાંડની ચાસણી ઠેર જેવી થાય એટલે ઘુ'ટી તેને આસ્તેથી 
પાવાં અને વળ્યા વગર પણુ થાય છે. 

સાવાને! ગગન. 
માવો શેર ૧ ખાંડ શેર ૦01 ી 
માવાને જરા સેછીને બુફૂં નાખવું બેઉ મળી જાય એટલે ઉતારી 

કઠણુ થઈ જાય એટલે તેની સેવ કરી સુકાવી રેવી સુકાઈ જાય 
એટલે ખાંડની ચાસણી કરી પાઈ લેવે।. 


(૧૧૭) 


દહી'વડાં. 
દહીં રેર ર તખભખીર શેર ૦)# થી શેર્‌ ૦ા ખાંડ રેર ૧ 
એલાયચી તોલે ના 


દહીં ભે'શના દુઃખનું રાવના લુગડાંમાં બાંધી રાખવું સવારના 
છડીને પીસવું એકરસ થઈ જાય એટલે તબખીરમાં સશૌવણુ દઈ 
નાખવી તેને શૈળવીને તેના વડાં કરી ઘીમાં આકરાં વળવાં જે 
વીખરી જવાં હોય તો વળી તભખીર સેળવવી અને તે વડાં શઈ 
૨હે એટલે ખાંડની ચાસણી બુ'દીના લાડુ જેવી ત્રણુ વારી કયી 
તેમાં ગશમા ગરમ નાખવાં જવું બીજો ધાણુ ઉતરે એટલે તે કાઢી 
"લઇ ઉતયીં હેય તે ચાસણીમાં નાખવાં. 


ખુરસાં. 


ખારેક રેર ૧ છુવારી ડુષ રોર ૩ ઘી રોર ન ખાંડ ચેર ૩ 
માવો શેર ૧1 સાકર શેક ૦ પીસેલી બએલાયચી તોલો વા 


ખારેકને ઝીણી ઝુટવી મુટીને પછી રુષ શેર ૩ માં તેનો ખુવે 
કરવે। માવે જ્યારે થઈ જવા આવે ત્યારે ઘી રેર ૦ નાખીને તેને 
“ખુલ્લો કરવો અને ખાંડની ચાસણી લઇ તેમાં તેને નાખી રવો 
ઠં'ડો થાય ત્યારે માવો! શેર ૧૬ છે તે કડાઈમાં ચડાવીને સાકર 
નાખવી તે એકરસ થઇ જાય એટલે ઉતારીને હાથથી થાખડી પુરી 
જેવું કરી તેમાં ખુલ્લે કરેલ માવો ભરી ત્રણુણુણીયાં કરવાં તે 
જેટલાં થાય તેટલાં કરવાં અને જે ખારેકનો માવા કયા હોય તેમાં 
ખાંઠ શે૨ ૨ નાખવી બાકી રહૅ તે ખાંડની ચાસણી કરી તે છુટી 
“તેમાં તે પાવા, ખારેકને માવો પીરાળની કડાઈમાં કરવે।. 


(૧૧૮) 


સુ'ખવીલ્ાસ. 


ભદામ શેર ૦ ઘી શેર ન ખાંડ શેર ના માવો રોર ૦1 
સાકર પીસેલ શેર ૦)#* કેસર તોલા ક બરાસ વાલ ૦ 
લવીંગ તોલે! ના 


રાવતા બદામ શંજવવી અને સવારે છાલ ઉવારી પીસવી 
અને તેને ઘી શેર ગ માં સેકવી ખાંડની ચાસણી કરી નીચે ઉતા- 
રીનૅ ક*હ પડે ત્યારે સેકેલી બદામ તાખવી અને રાખી સુકવી ત્યાર 
પછી માવે। ચેર ના। ભઠ્ઠી ઉ૫૨ સુકી સાકર શેર ૦)૯ ભાર્‌ નાખવી 
એકરસ થઈ જાય શએટલે ઉતારી તેમાં સાકરનું પલ્ેટણુ થઇ સુરી 
વણુવી ભને તેમાં બહામને। શીરે ભરી ત્રણુ ખુણીીયાં પાંતધાટે કરવાં 
ભને તેના ઉપર લવીંગ ખોસવાં. 


આંબાની તવા સુરી. 


માંબાનો રસ રેર રા ખાંડશે૨૧1  થઘીશેર ના 
માવો શેર ૦18 સાકર ગમથવા બુરૂં રેર ૦1 


આંબાને। ૨સ પીત્તળના વાસણુમાં નાખી ચુલા ઉપર સુકી 
લાકડાંના વવીથાથી હલાવવાં. જવું અને કઠણુ થતો જાય તેમ ઘી 
નાખવાં જવું એકરસ થાય અને ખુલું થઈ જાય એટલે ઉતાયી લેવું 
મને ચાસણી આકરી તડાકા બ'ધ લઇને તેમાં નાખવો તે શીરા . 
જેવું થઈ જાય એટલે માવે ભઠ્ઠી 8૫૨ સુકી અ'હર સાકર અથવા 
ભુર્‌| શેર ૦)ટ ભાર નાખવું અને એકરસ થાય જોટલે ઉતારી 
લેવું તેની સુરી વણીતે ઉપરનું ચુરૂ્ણુ અ'$ર૨ ભરવું અને સાકર 
ભથવા બુર્રાવાળે હાથ કરી તે દાબતાં જવું. 


( ૧૧૯. ) 


તવા પુરી ચારોળીની. 


ચારોળી શેર ૦૫1 ખાંડ શેર ૧ ઘી શેર ૦. માવો શેર મા! 
સાકર ચેર્‌ «ઢા જલાયચી તોલે! ૦॥ 


ચારોળીને ભીંજવીને છુગર્ડામાં નાખી તેને ઘસીને ફ્રોતરાં 
ઉખેડી નાખવાં અને ધીમાં સેકવી તે શેકાઈ જાય એટલે ઉતારી 
સાંનથાળના જેવી ચાસણી કરી તેમાં નાખવી તે એકરસ થળ 
જાય એટલે માવો શેર ૦ ચુલા ઉપર ચડાવી તેમાં સાકર પીસેલી 
રેર ૦)#% નાખી એકરસ થઈ જાચ એટલે ઉતારી લઈ તેની સુશી 
વણવી અતે તેમાં ઉપરનું યુરશુ ભરીને સાકરવાળે હાથ કરી દાબી 
સર્વ જ તેજ રીતે બદામના અને પીસ્તાંનો શીરે! શરી તવા પુરો 
થાય છે. 


* ખોપરાંના 'ખસણુની ઘારી. 


બએપરાંનું ખમણુ શેર ૦ા માવે શેર ન ઉપર ચડાવવાનેા 
માવો શેર મ ખાંડ રેર ૧ ઘી શેર ૧ પીસ્તાંના ચીરીયાં 
તોલા પ ખરાસ વાલ ૧ સાકર રૈર ૦)૮2 


એપરાંનું ખમણ લીલાં નારીયેલનું હોય તો તેને નીચોવી 
લેવું શમને પછી માવે। શેર ૦1 ચુલા ઉપર્‌ ઝુકી તેમાં બોપડૂં તથા 
ખઆાંઢ નાખી સેકવું અને એકરસ થાય એટલે ઉવારી લઈ સુગ'ખી 
નાખવી અને ષછી માવો રેર ના॥ ચુલા ઉપર સુકી તેમાં સાકર 
રેર ૦)૬ શાર નાખીને એકરસ થાય એટલે ઉતારી તેની હાથથી 
પુરી કરી તેમાં જેટલું સુર્ણુ કરેલું હોય તે શરી હાથથી દાબી નાની 
જેવી કરવી પછી ઘી શૈર્‌ ૧ જરા ગરમ ટરી ઉપર રૅડવુ* અને 


(૧૨૦) 


જામી જાય એટલે કયી નાખવુ', જોસ બે ચારવાર નાખી જમી જાય 
એટલે પીસ્વાંનાં ચીરીયાં માથે દાબી દેવાં. 


કયુરનારી: 


સીશ્રી પીસેલી શેર ૦ માવે શેર્‌ ઢા બર્ાસ વાલ બા 
ઘી તોલો બા લવીંગ તોલો ૦ 


માવાને ચુલા ઉપર સુકી તેમાં સાકર શેર ૦)2 નાખી જોક 
રસ થાય એટલે ઉતારી બરાસ સેળવવેો અને પછી સાકર શેર ૦14 
માં ઘી સેળવી રેવુ' પછી સાવાની ચુરી કરી તેમાં તે સાકર્‌ શરી 
કપુરનારી કરી તેમાં 8૫૨ લવીંગ ખોસવાં. 


[શીલાંસાં પાડ 
ભીલાંમાં શેર બા ધોળી સુસળી તાલા૨ સાલમ તાલા ર 
ઝવચનાં ખીજ તોલે ૧ ધોળાં મરી તોલે ૧ જેસર તોલે ૧ 


ઘી રેર રા ડુષશેરપ સાકરશેર૪ જેલાયચી તોલે ૦ 
સાદ્દીના વર્ગ ન'ગ ૧૦ 


ભીદ્યાંમાંને ભે'શર્નાં છાંણુમાં ત્રણુ દીવસ સુધી રાખવાં રોજ 
છાંશુ નવુ* બદલતા જવુ* પછી ત્રણુ દીવસ થઈ જાય ટલે તે 
શીલાંમાંના ટકેડા કરી નાખવા અને તેની પોટલી બાંધી દુધ શેર 
૩ સમાં નાખી તેનો માવો કરી નાખવો. માવો થઇ રહેવા આવે' 
ભોટલે તે પોઢલી કાઢી નાખવો અને સુસળી સાલમ કવચનાં બીજ 
વાઢી ત્રણેનું કપડછાંણુ કરી દુષ રેર ૨)માં નાખી તેની કીટી કરવી 
તે પછી સાકર શૈર ૪)ની ચાસણી કરવી અતે તે ચાસણી ગોળી- 


(૧૨2૧) 


અ'ધ લેવી અને કેસર નાખો રેવુ', પછી માવો તથા #ીટી ચાસ- 
શૂર્માં નાખી દેવાં અને હલાવવું ષછી મરી તથા બલાયચીને। શુક્રે 
કરીને નાખવા પછી ઢાળવા જેવુ* થાય એટલે ઢાળી દેવુ' અને ચાં- 
“જીના વરગ ઉપર દાબવા, પછી તેના ટુકડા તોલા બખૅના કરવા 
તેમાંથી ૧ ટુકડો રાજ ઉપચેગમાં લેવો. 


સુસલીપાકેન 


સુસલી રેર ૦ા ' સવાવર રોર્‌ ૦): કાળાં મરી તોલા ૪ 
એલાયચી તોલા ર જાયફળ તોલા ૨ દરુષ શેર ૨૦ ઠવચનાં 
આજ રેર ૦)2 ખરે'ટીનાં ખીજ તોલા ૨ પીપર તેલા ૪ 
નાગકેસર તોલા ૪ જાવ"ત્રી તોલા ૨ ઘી શેર ૨॥ ક'દ શેર ૦)2 
ગંગેરીની છાલ તોલા ૨ દાળ ચણાની તોલા ૨ કશ્તુરી માસા ૪ 
વ'સલોચન તેલા ૨ ખાંડ શેર ૧૫ ગોખરૂ શેર ૦): સુંઠ 
તોલા૪ પત્રજ શેર ૦): લવીંગ તોલા ૨ 


ડુષ રેર ૨૦ માં સુસલી ખાંડી ઘીમાં કશેઈને નાખવી અને 

સુંઠ સુધી જેટલી વસ્તુ લખી છે તેટલી વસ્તુ "ખાંડી કપડછાંલુ કરીને 

તે તમામ દુધમાં નાખી માવે કરવો. માવો થાય ટલે ઉવારી 

લેવો, પછી કાળાં મરીથી જેટલાં એાસડો છે તેને। જીક કરી કપ- 

ડછાંણુ કરીને વે ભુકે। ઘીમાં સેછીને વે ઘી માવામાં નાખી દેવું અને 

પછી ખાંડ શેર ૧૫ ની ચાસણી સુકવી અને ચાસણી ગાળીવળવતી 

કેવી તે થઈ જાય એટલે ઉતારી લેવી. માવો જે સેળવી રાખેલ 

“હેય તે તેમાં નાખી દેવો. ઢાળવા જેવું થાય ત્યારે હાળી રેવું જાને 
તેના ટુકડા તોલા ૨ થી ૪ ના કરવા. તે હપેશાં બેક ટુકડો વાપરે 

તો પ્રશેહયાદીક રોગ જાય અને હૅરેશાં બે ટુકડા વાપરવા પુષ્ઠીકારક છે. 


(૧૨૨) 


ગ્માદાનેપ *્મવલેહ* 


જુને ગોળ રેર બા નાગકેસર તોલે ૧ આદુને રસ રેર ૨ 
એલાયચી તેલો ૧ - વજ પત્રજ તોલે ૧ લવીંગ તોલો ૧ 
સુંઠ તોલો ૧ કાળાં મરી તોલે! ૧ 


પીપરી તે સહું મળી તોહ ૮ લેવાં *નને ઝીણા પીસી 
કૅપડછાંણુ કરવું- 


ગોળની આહાના રસમાં ચાસણી કરવી, આંચ થોડો રાખી 
ચાસણી પાતળી કરવી અને પીસેલાં ભ।સરો સૈળવર્વા ભને તેમાંથી 
તાલે। ૧ રોજ ચાટે તો રાજરામ જાય, મ'દાગ્નિ, કાંસ, ખાંસ, અરૂ- 
ચી તે રાગોને દુર કરે છે. ખાવું તે ચાઢડું. 


નાના ગઅડેરીયાઃ* 


ગમડદુનો લે।ટ કરકરે શેર ૧ જાયકળ તોલે! ૦। ધોળી સુસળી 
તોલે ૧ ખારેક છુવારી તોલા ૨ ડુધ રોર ૨ એલાયચી તોલે। ૧ 
ખસખસ શેર ૦)૦ સાકર શેરપ ઘી શેરર૨ વજ તોલે! ૧ 
પીશ્તાં શેર ૦) જાવ'ત્રી તોલે। ૦1 લવીંગ તોલો ૧ 
બદામ શેર ૦)2* ર 


*ડદના લેદટને દુધને ષાબો દઈ ઘી શેર ૧ માં સેકવે, 
આજીનું રુષ રહેલ હોય તે ટુષ અર્ધઓટ કરી સુગ'ધી વગરની વસ્તુ * 
તેમાં નાખી તેને। માવો કરવો મને અડદને। લે।ટ સેકેલ છે તે તેમાં 
મેળવવો અને પછી સુગ'ધી તમામ ઝુટી તેમાં સેળાવવી. ખસખસ 
આગમી સેળવવી, બદામ પીસ્તાં ઝુટીને ચાર્ણીએ ચાળી તે પશુ 


(૧૨૩) 


સેળીવવાં પછી સાકર શેર પ ની ચાસણી હાઈ તેમાં બચેલું ઘી હોય 
તે ચૈળવી રેવું તેમાં ઉપરના લોટ નાખી દઈ હલાવતાં જવું, લાડુ 
જ! જેવું થાય ટલ્લે તોલા ૩ ને! લાડુ કરવો! તે એક હમેશાં 
ખાવે।. 


અડેદીયા સોટા. 


અડદને લોટ કરકરા શેરજઝ ખસખસશૈેર્‌ ૦ા સતાવર૨ 
તોલા ૨ નાગક્રેસર તોલા ૨ પીપળીસુળના ગ'ઠોડા તેલા ૨ 
જાયફળ તોલા ૨ કસ્તુરી વાલ પ ચારોળી શેર ના 
જોરે તોલા ૨ સોપ તોલા ર ચ'હનત્તોલાર ઘી શેર ૧૦ 
સાલમ તોલા ૪ એહીમણુના ખી તોલે। ૧ ચોબચીની તોલા ૨ 
કાળાં મરી તોહા ર વજ તોલહ્યા ર અમર વાલ ૪ કાકડીનાં 
ઓ શેરના ચીત્રક તોલાર ગ'ગેરીની છાલ તોલા ૨ 
ચાંદીના વરગ ન'ગ પ૦ ડુષરેર ૧૬ ધોળી સુસળી તોલા ૨ 
કેવચનાં બીજ તોલા ૨ આરટી હેરડેની છાલ તોલા ૨ ધાણા 
ની ડાળ તોલાર્‌ વસમાલપત્ર તોલા ર૨ બદામ રેર ૦1 
અબલખીજ તોલા ૨ કચુર તોલા ર ખરે'ટીના બીજ તોલા ૨ 
સાકર રો૨ ૨૦ કાળી સુસળી તાલાર૨ર સુગલાઈ બેદાણા 
તોલાર૨ લીંડી પીપર તોલા ર લવીંગ તોલા૨ કઝેસશ૨ 
તોલા૨ર પીસ્તા શેર ના ઓખરૂતાલા૪ નાગરસેોય 
તોલા ૨ બીદારી ક૬ તોલા ૨ 
લોટ શેર ૪ માં ઘી શેર ૩ નાખી સેકવે। સેકવામાં જરા કસ૨ 
રહે એટલે ઉતારી લેવે। અને પછી રુધ શેર ૧૨ ને માવો કરવો 
તે શેર ૪ ને આશરે રહે એટલે સેક્રેલા લોટ અ'દર નાખી દેવો 


(૧૨૪) 


અને મ'ટી મ'હી આંચે તેને હલાવવો પછી જ્યારે ચીઠાસ ઉપર 
આવે ત્યારે તેમાં જેટલુ' ધી સમાય તેટલુ” નાખવું અને થઈ જાય 
એટલે ઉતારી લેવું, સાલમ, ધોળી સુસળી, કાળી સુસળી, સવાવર્‌; 
ફવસનાં બીજ, ચોખચીની, ધાણાની દાળ, ચ'દન, ગોખરૂ, એખરૂ, 
ખોટલી વસ્તુ ઝુટી કપડછાંણુ કરેલી હોય તેને ઘીને! કર્મે! દઈને 
રુષ રોર ૪ અર્ષઓટું થાય એટલે નાખી દેવી. પીસ્તાં તથા બદ્દા- 
મને મુટીને અને ચારોળી તથા કાકડીનાં બીને ઘીર્માં સેકી લેવાં. 
આજી ઉપર લખી વશ્તુ છે તે મૃટી કપડછાંણુ કરી તે પણુ બદામ 
પીસ્તાની ભેગાં નાખી દેવાં. અને તેમાં ધી નાખી સેકડું તે નરમાસ 
ઉપર રહેવા રેવું. પછી ખસખસ આખી પષરાવવી અને બીજી 
જે બાકીની વસ્તુ સુગ'ધી વગરની છે તેને ઝુટીને તેમાં શેળવી દેવી. 
પછી કેસર, કસ્તુરી, અમર સૈળવવાં. પછી સાકરની ચાસણી કેરી 
તેમાં ફેસર નાખવું અને ઉપરને। માવો તથા ડુધમાં શૈળવેલ વસ્તુ- 
ખો પણુ સૈળવી દેવી. ચાંદીના વરગ ન'ગ ૫૦ પણુ તેમાં મેળવી રેવાં. 


પછી લાડુ વાળવા જેવાં થાય ત્યારે લાડુ વાળવા. તે લાડુ 
ત્તેલા ચારના કૅરવા અને ઉપર ખાણીયું ધી ઉનું શબડી જેવું કરી 
રેડવું, તે લાડુ હેમેસાં અરધો વાપરવો તથા સવાર સાંઝ તેના ઉપર 
હુધ કહી તથા સાકર નાખીને શેર ૦॥ અથવા રૂચી પ્રમાણે લેવું. 


સાલસષપાકે. 


સાલમ શે૨ ૦। પ'ગ્રાવારી ધોળી સુસળી તાલા ૨ કાળી ' 
સુસળી તોલા ૨ જાયકળ તોલે ૧ કસ્તુરી વાલ ૨ " સાકર 
રેર ર ઘીશેર૧1 પીસ્તાંરેર ૦)૦ બદામ રેર ૦)2 
જાવ'ત્રી તોલો ૧ વ'સલેોચન તોલે ૧ ચાંદીના વર્ગ નગ ૨૦ 


(૧૨૫) 


ઉપર લગાડવા સારૃ લવીંગ તોલો ૧ વજ તોલો ૧ તમાલપત્ર 

તોલો ૧ વાલમખાણુ તોલો ૧ કેસર તોલો ૧ સાકરને! રવો 
રૈર્‌ ૦ -મમર વાલ ૨ સુંઠ તોલો ૧ પીપર તોલે ૧ કાળી 
મીરચ તોલો ૧ નીતેફેરા તોલો ૧ હુષ રેર ૬ 


સાલમ તથા સુસળી વીગેરે બધી વસ્તુને ખાંડી કપડછાંણુ 
કરવું તેમાંથી સાલમ તથા ધોળી સુસળી તથા કાળી સુસળી તે ત્રશ્‌ 
વસ્તુની ફુધ શેર૨-૪ માં કીટી કરવી બાકી રુધ શેર ર ને! માવે। કરવો।. 
આફી જે વસ્તુ સુગ'ધી તથા કસ્તુરી વગરની રહી તે તમામ 
અએષધે ઘી રેર ૧ લઇ તેને 'ખુબ ગશમ કરી તેમાં નાખવી અને 
ઘી શેર્‌ ૦॥ કીટી કરેલ બાકી રહ્યું હોય તેમાં નાખી સોૉંવતરવી અને 
છુટી પાડવી આકરી થવા રવી નહીં અને ઉતારી લેવી. પછી સા૩ર 
રોર € ની ગાળીબ'ધ ચાસણી કરી તેમાં કેસર વાટેલું નાખી તર્‌વ 
નીચે ઉતારવી નીચે ઉતારી સાકરને! રવો શેર ના તેમાં નાખવો 
પછી તેમાં કીટીવાળો માવો નાખવો અને તેને હેલાવવે। પછી રુખ 
શેર ૨ ને સાદે! માવો નાખવો પછી એષધેનું ઘી જે હોય તે 
તેમાં નાખી દેવુ” કસ્તુરી તથા સુગ'ધી બુરામાં મેળવીને નાખવી 
પછી અમરને ઘી તોલે ૧ લઇ તેમાં નાખી જરા આંસ ઉપર 
સુકડું એટલે પીગળી જય તે તેમાં નાખી દેવું પછી સારી રીતે 
યોળાવી દેવુ" પછી ચાંદીના વરગ ન'ગ ૧૦ તેમાં નાખી દેવા પછી 
કઠૅણુ જમાવા જેવું થાય એટલે થાળીમાં ઘી ચોપડી જમાવવું" 
ભને ગરમ વષારે લાગે અને કઠૅણુ થઈ જાય તેવુ' જણાય તે। જરા 
ઘી નાખી રેવુ' અથવા ડુષને। છીર્કે દેવા અને જમાવવુ* ઠરે 
એટલે ઉપર વરગ ન*ગ ૧૦ ચોપડી ચાઝુથી આંકા કરવા અને તેના 
હુકેડા બાંગળ એ સમચોરશ્ર કરવા અને ચાર તોલા હસેશાં ઉપ- 


(૧૨૬) 


પારમાં લેવુ'. સાહમ તથા કાળી તથા ધોળી સુસળી અર્ધ બટયું 
દુધ યાય ત્યારે ઘીને! હાથ દઇને તે અર્ધ એ।ટયાં દુધમાં નાખવી. 


સનાચયપાકે* 


સોનાસુખી રોર્‌ ના ગાયનું દુષ રેર ૨ સાકર રેર ૨ સેટી 
હેર્ડેની છાલ તોલા ૨॥ એલ્ાયચી તોલો ૧ સફેદ મરી તોલે ૧ 


હેરડેની છાલને મલમલનાં છુગડાંમાં ઢીલી ખાંધવી તેમાં દુષ 
શૈર ૧ નાખવુ પછી એક સુલા ઉપર્‌ ચડાવી મ'ટી *માંચ ઉપર 
ફાખવુ' સોનાસુખીમાંથી ડાઘવાછુ' અથવા કાળુ" પાંન હોય તે 
જારી નાખવુ' વીણીને ડાંખળી હોય તે પણુ કાઢી નાખવી પછી 
ટુખ રેર ૧ સાં નાખી લે।હાના વાટકાર્માં ચુક્લા ઉ૫૨ ચડાવવું 
ભાંચ લાગશે શએટલે તે ટુષ ફાટી જરો તેને હુલાવતાં જવુ* અને 
તેનું પાણી પીઇ જાય થમેટલે હુરડેનું રુધ જે હય તે ' હરડે કાદીને 
ધે એટયું દુધ કરી સોનાસુખીમાં નાખી દેવુ' દુધ પીઇ જાય 
એટલે તે સોનાઝુખી ઉતારી લઈને છાંયામાં સુઢ્ઠાવી દેવી તે ખે 
ત્રણ રીવસે સુકાઈ જય એટલે ખાંડીને ઝીશી છાંબ્ી નાખવી 
પછી એલાયચી છાલ સાથે તથા મરી મુટીને કપડછાંણુ કરી રા- 
ખવુ' પછી સાકરની ચાસણી મશાંનથાળા જેવી કરી તેમાં સોનાસુ- 
'ખીને! ભુક્ટે તથા મરી તથા એલાયચી નાખવી અતે તે સેળવીને 
જમાવી દેવુ”. તેના મમેક તોલાથી સવા તોલાના કડકા કયવા તે 
હમેશાં રાતના જસ્યા પછી એક કડક લઈ ઉપરથી ગાયતુ' રુધ 
રેર ના ગરમ કરી થોડી સાકર નાખી પીવું તેથી દસ્ત સાફ આવે 
છે શરીરની તાકાત વધે છે સુસ્તી ઉડી જાય છે નીદ્રા પ્રમાણસર આવે 
છે તથા પેટમાં મળ વીગેરે જે કઈ બગાડ હોય તે નીકળી જાય છે. 


(૧૨૭) 


સેોકલાગ સ્ુ'ઠેૅ "પાકે 

શુજરાતી સુંઠ શેર ૦॥ ગાયનુ' ધી શૈર ૦। ગાયનુ” ફુધ રોર ૬ 
વ'સલોચન તોલો ૧ પીષરીસુળ તોલે! ૧ ત્રીકુટા તોલા ૩ 
જાયફળ તોલે! ૧ જાવ'ત્રી તોલે। ૧ સુંઠ, મરી, પીપર, 
લવીંગ તોલે ૨ સફેદ મરી તોલો ૧ સીતલચીની તોલે! ૧ 
બીદારી ક'દ તોલે। ૧ વનપ્સા તોલે ૧ હૂુરેકરરા તોલે! ૧ 
“સુસર્ તોલો ૧ કસ્તુરીવાલ ર૨ અમરવાલ ર ચાંદીના 
વરગન*ગ ૫૦ જેલાયચી તોલે૧ સાલમ પ'જાવારી 
તોલે ૧ બદામ તેલા ૪ પીસ્તાં તોલા ૪ કાકડીનો મગજ 
તોલા ૨ નેજાં તોલા ૨ કમલગટા તોલા૨ સાકર રેર પ 

ગુજરાતી સુંઠને પીસી કપડછાંણુ કરવી પછી તેને ઘીને 
ઝરમા દઇ દુષ ભઠ્ઠો ઉપર ચડાવવુ' રુષ અર્ધ એટયું થાય એટલે 
તેમાં તે નાશી માવો કરવો! માવો થઈ રહેવા આવે એટલે સાલમ 
તથા ધે!ળી સુસળી તેમાં નાખવી વનપ્સા તથા હરેક્ર્રાને પણ 
માવો થઈ રહેવા વખતે નાખીને ઉતારી લેવું અને બાકી બખી 
વસ્તુને ઝુટી કંપડછાંણુ કરવુ' બદ્દામ પીસ્તાં નેજા' કમલગટા છાલ 
ઉતારીને કાકડીનાં બીજ તે બધું ઘીમાં ભુંજી નાખવું કેસર વાટીને 
નાખડું કસ્તુરી ઝુટીને નાખવી અમર જરા ઘીમાં ગરમ કરીને 
નાખવું પછી ચાસણી મોનથાળથી તેજ કરી તેમાં માવો તથા ખધી 
વસ્તુ નાખી હલાવી ઢાળી દેવું તેના ટુકડા તોલા ૧ ને આસરે 
કરવા બને હુમેશાં એક લેવો. અને ચાંદીના વરગ અ"હ૨ નાખવા. 
સુરણુ શેર ૩ ની ચાકી૧ ખાંડ રેર ૩ ઘીશેર૧ જેલા- 
યચી તોલા ૨ કાળાં મરી તોલે! ૧ 


(૧૨૮) 


સુરણુની ચાકીને છુગડુ* માટીમાં બોળી લપેટવું પછી છાંણાં 
ત્રીશની આંચ ટરી તેમાં ભારી દેવું સવારે કાઢી માટી ઉખેડી છાલ 
સારી રીતે ઉખેડી નાખવી અને તેને। ૨વો થઇ જશે તે હાથે મસ- 
લવે। પછી ઘી રૈર ૧ માં તેને સેકી લેવું પછી ખાંડ શે૨ ત્રણુની 
ચાસણી કરી તેમાં નાખવી અને જોલાયચી તયા મરી ખાંડીને 
નાખવાં પછી તેને જમાવી દેવું તેના ટુકડા ચાર ચાર તોલાના 
કરવા તે હમેશાં એક વાપરવો. તે હરસ ઉપર્‌ બહુ કાયરે! કરે છે 
અને હરસ ઉપર સુરણુ વળીને પણુ ખવરાવાય છે. 
ચેઠા'પાકૅ* 

પેડું રોરેપ સાકરરે૨૩ ડુૃષરોર૪ કેસર તોલો બા 

એલાયચી તેલા ૧ વ'સલેચન તોલે! ૧ કાળાં મરી તોલા ૧ 

પીપરીસુળના ગ'ઠોડા તેલો ૧ બદામ તોલા ૬ ઘી શેર ના 

પેડું શેર્‌ પ લઈ તેનું ખમણુ કાકડીની ખમણીથી કરવું પછી 

તેનું પાણી નીચોવીને દુધમાં બાકવું પછી તે રુધ શેર ૪ સોસી 
જાય અને માવો થઈ જાય એટલે ઘી નાખીને તેને સોૉંતરો લેવું 
પછી ઉતારતી વખત વ'સલોચન તથા કાળાં મરી તથા પીપરીસુળા 
નાખવા ને ઉતારી લેવું પછી ખમણુને નીચાવેલ પાણી છે તે સાક- 
રમાં નાખી ચાસણી કરવી પાણી ઘટે તે બીજું નાખવું અને ચા- 
સણી ગાળીબ'ધ યાય એટલે વાટેલું કેસર નાખી ઉતારી લેવી પછી 
ભુંજેલો માવો તેમાં નાખવો અને હલાવવું પછી તેમાં સુગ'ખી 
નાખીને થાળીમાં ઘી ચાપડી જમાવી દેવુ' અને બદામ પાણીમાં 
બાફી છીલકાં ઉતારી તેના ઉપર દાખી દેવી. તેના ટુકડા અખે 
આંગળ સમચોરચ્ર કરવા તે પાક પુછ છે મગજ વર્‌ ઢરે છે અને 
ચકરી ઉપ૨ અકસીર છે ખોટી ગકસીને કાઢે છે. 


(૧૨૯) 


પેઠાંની શીઠાઇ. 
પેડું ન'ગ ૧ રેર ૪ ખાંડ શેક્‌ પ 


ન'ગ ૧ પાકેલ લઇ તેને છેલવું અને અ'દર૨થી ગરશ 
કાઢવો તેના ત્રણુ આંગળ સમચોારસ ટુકડા કરવા પછી તેને સુયાથી 
ગાદવા ગોદીને કડાઈમાં નાખી થોડાં દુધમાં બાજ્વાં પછી કાઢી 
નાંખવાં પાણી હેય તે નીતરી જવા રેવું પછી છરણાંથી દાબી 
રવા પછી જે બાકી ૨હ્યાં હોય તેને ચાસણી કરી તેમાં નાખવાં 
ચાસણી ગાળીગ'% લેવી તેમાં નાંખી એક ઉભરો આવે એટલે 
ઉતારી લેવા અને ગઠ્ઠા કાઢી લેવા જને પાછી ચાસણી ચડાવવી 
અને ગોાળીબ'ષ થાય એટલે ઉવારી લેવી અને થોડી ઘુ'ટવી પાછા 
તે ગઠ્ઠા ચાસણીમાં નાંખવા અને થોડીવાર રહેવા દેવા તથા હુલા- 
વવાં એવી રીતે કરીને કાઢી લઈને થાળમાં જુદ્દા જુદા સુકવા. 


અદાસનેો સેસુબ. 
અભદામ શેર ૦ પંડ શેર ૦12 ઘી શેર ૦112 


બદામને કુ ભુકો કરી લોટ ચાળવાની ચારણીએ 
ચાળવું તે બહુ દાબીને ચાછવુ' નહીં પાચે હાથે ચાળવું તે રવેક 
તૈયાર થાય એટલે ખાંડ રોર ૦ાક લઈ નાની કડાઈમાં પાણી 
રેર ૦) ને આસરે સુકી તેમાં ખાંડ નાંખવી તે ખાંડની ત્રણુવારી 
ચાસણી થાય વ્યારે તે અદામને ભુક્રો નાંખવો પછી તેમાં ઘી 
રેર ૦ નાખવું ને હલાવતા જવું બળવા દેવું નહીં ચાકસીથી ચારે 
આજુ હુલાવવું તે ઘી સોસી જાય બટલે બીજુ* નાંખવું પા 
મેડીવાર રહી બીજુ' નાખવું તેવીજ રીતે ઘી નાખતાં ઘી છેડી 
લ 


(૧૩૦) 


ખુત્ધે મને ઉપર ચડે ત્યારે તેનો ૨.ગ જેવો ખહું આકરો ન થાય 
તેવો ઉપર ચડી આવે એટલે એક થાળમાં ઠરવી ઢાળી દેવે! તે 
થાળમાં ઘી ચાપડવાની ક'ઈ જરૂર્‌ નથી ઠરી જાય એટલે ચાકુથી 
જેવડા ટુકડા કરવા હેય તેવડા આ્કંકા કરવા તે આકા મલી ન 
જાય તેવું ઠર એટલે કરવા, મેસુભને। ઘાંણુ કરવે। હોય ત્યારે અરધા 
રોરથી ઉપર કર્વે। નહીં કારણુ કે તેમાં તેની લેજત આવતી નથી 
વધારે થાય અને બગડે તો વધાર પૈસાની ચીજના બગાડ થાય છે 
કડાઈ અયવા હૅલવાઈમાં સેસુબ કરવે!. 


અદાસના સેસુબની ઓજી ર્રીત* 
અદમ શેર ૦1 ખંડ ચેર નાક ઘી શેર ગા। 
અદ્દામને ગરમ પાણીમાં સુકો છીલકાં ઉતારી વાટી નાખવી 
'પુબ ઝીણી વટાર્ધ જાય પછી તેને લુગરીને ઘીમાં. સેકવું અષ 
સેકાઈ હાથ! જુહેઠ પડે એટલે ત્રણુવારી ચાસણી કરી તેમાં નાંખી 
હલાવી ઘી નાખતાં જવુ* સેકાવાની સુરત રાખી છુટે થઇ ખુલ્લી 
જાય એટલે ઢાળી દેવુ. 
પીસ્તાંનો સેસુબ. 
પીસ્તાં શેર ૦! ખાંડ શેર ૦1 ઘી રેર બાત 
પીસ્તાંને કુટી જુક્ો કરી લે।2 ચાલવાની ચારણીએ ચાલવુ" 
બહુ દાભીને ચાલવું નહીં હાથથી પોચે હાથે ચાલવુ” તે રવા તેયાર 
થાય એટલે ચાસલી સુકી બદ્દામના પેહેલા સૈસુબની રાતે કરવે।. 


પીસ્તાંનાં સેઝ્રઇુબની બીજી ફ્રીત* 


પીસ્તાં શેર ૦1 ખાંડ રેર ૨12 લી ચેર મા 


(૧૩૧) 


પીસ્તાંને ગરમ પાણીમાં સુકી છીલર્કા ઉવારી વાટી તાંખવા 
ખુમ ઝીલ વટાઈ જાય પછી તેને લુગદીને ધોમાં સેકવાં અને 
અદામના સેસુબની બીજી રીતે કરવું. 


ભેોઇસીંગને સેસુબ- 
ભોઇર્સીંગ શેર ૦। ખાંડ રેર બાત ઘી રો૨ ૦114 


ભેણસીંગને. ઝુટીને ભુક્રે કરી હોટ ચાલવાની ચારણીથી 
પોચે હાથે ચાલવું તે રવો! તેયાર કરીને ઉપરની ખદ્દામની પેઢેલી 
તીત પ્રમાણે ક૨વુ- 


કાજુનો સેસુબ. 
કાજી શેર ન ખાંડ શેર ૦14 ઘી શેર ૦4 
કાજુને। મુટીને બ્રુકો કરી લોટ ચાળવાની ચાશ્ણીથી પોચે હાથે 
ચાળી તે શવો। તૈયાર કરીને પછી ઉપરની રીત પ્રમાણે સેસુબ કરવે।. 
સાવાના સગદના લાડુ- 


માવો શેર ૧ ધી શેર વા ખુરૂં શેર ૧ 
એલાયચી તોલે ના ખરાસ વાલ ૧ 


રવાદાર માવે! કચે1 હોય તેમાં ઘી શોર નર નાંખી સેકવો। ઘી 
છેડી દીચે અને ખદાસી ૨“ગ છટે રવાર થઇ જાય એટલે ઉતારી 
હ્વેવો પછી તેમાં બુર્‌' શેર ૧ મેલાવી અને અરસ ખુરાર્માં 
સૈલાવી મસળી નાંખવો પછી એલાયચી મુટીને તે પણુ મેલ્ઞાવી 
દેવી અને તેના લાડુ જેવડા કરવા હેય તેવડા બાંધવા. 


(૧૩૨) 


અરવીની જલેબી. 
અરવી રોર્‌ ૧ તૃબખીર શેર ના ધી સેર ૧।। 
ખાંડ શેર ૨ જેસર તોલે ૦1 


ગમશ્વીને પાણીમાં બાક્વી અને પછી છાલ ઉતારી નાંખવી 
પછો તેને। છુંદો કરી ખાદીના છરણાંમાં છાંભી લેવી પછી તભખીર 
શેર ૦ માં ઘી રોર્‌ ૦) નું મોવણુ દઈને અરવીમાં સૈલાવી રવી 
અને સારી પેઠે મથવું પછી એક નેનસુખનેો વે'વને ટુકડો લઈ 
તેની વચમાં ચણુ! જેવડુ' છેદ કરી અને એટીને તે છરણુમાં તે 
છેદ ઉપર લુગદી સુકી અ*ગીઠી ઉપર ઘી એક લોહિયાંમાં સુકી 
સુરીયી જરા મ'દુ રહે તેવું ગર્મ ઘી થાય એટલે અરવીની લુગડી- 
વાછી' છરણું હાથની સુઠીમાં લઇ દાબવાં જવું અને ઘીની વચમાં 
જલેખી જેવુ" ચકરડુ સુક્તાં જવુ' અને તે ધીમાં ત્રણુથી ચાર 
જેટલાં ચકરડાં થાય તેટલાં સુકવાં પહેલો ઘાથુ નીકળે તેને તપા- 
સવો અને નર્મ રહે તો વધારે સોવણુ નાંખલુ' અગર તગખીર 
શેર ૦)-- શાર નાંખવી શબને ઠીક થાય તેમ કરી ખાંડની ચાસણી 
પેહેલાં ભેતારી 8થી રાખેલી હેય વેમાં બોળી કાઢી લેવી. કેસર- 
સાંથી અરધુ' ચાસણીમાં નાંખવુ" અને અરધુ' અરવીના આથામાં 
નાંખવું અરવી ઉપર પ્રમાણે થાય છે પણુ ઉ'ની રાખમાં બફ્રીને 
કરે તો બહુ સારી થાય છે બાફવાથી જરા ચીઠાઈ આવે છે અને 
જીભરમાં ખાફ્વાથી આવતી નચી. ં 


આલુની જલેઓ. 


આહુ રોર૧ વલમખખોરરોર૦ા ઘીશેરયા 
ખાંડ શેર ૨ મેસર તોલે ૦1 


(૧૩૩) 


આલુ શેશ્‌ ૧ ભુભરમાં બાફીને છાલ ઉતારી છુંદો કેરી ખાદીનાં 
છરણુાથી છાણીને પછી વભખીશમાં ઘી રે૨ ૦)£* ભારું મોવણ 
'મેલાવીતે પછો ઉપરની રીતે જલેબી કરવી. 


કાચાં કેળાંની જલેબી. 
કાચાં કેળાં શેર૧ વતબખખીરશેર મ થવી શેર૧ 
ખાંડ શેર ૨ સર તોલે! ૦! 


_-  ઢાચાં ફેળાંને લુભર ભટલે થ'ડી પડી ગચેલી આંચમાં માફીને 
“તેની છાલ ઉતારીને ખારીને છરણે છાંણી નાંખવુ” પછી તબ'ખી૨ 
"શેર ૦1 માં ઘી શેર ૦)#* નું મેોવણુ દઈને ઉપરની રીતે ફેળાંના 
છુંદામાં મેલાવીને ઉપરની રીતે જલેબી કરવી. 
અદાસની જલેબી. 

બદાસરેર૧ વખખીરશેર ૦ ઘીરેર૧ા 

ખાંડ શેર ૨ કેસર તોહે ૦ના ડુષખ શેર ૦)4* 

અૃદામને આફ્ીને છીલકાં ઉતારીને પીસી નાખવી ષછી 
'તભ'ખીરમાં ઘી રેર ૦)૯ તું સાવણુ દઇને બદામ પીસેલીમાં સેલા- 
“લવું અને તેનો આથે દુષ શે૨ ૦)#* નાખીને કરી ઉપર પ્રમાણે 
જલેખી કરવી એક ઘુચરૂ' પાડીને જેવુ' જો ફેલાઈ જાય તે વબ- 
ખીર તોલા ૨ નાખવી રુષ શેર ૦)# નાખવાથી નરમ થાય તેમ 
“હોય તો રુષ થોડુ' નાખવું. 

દહીંની જલેઓ. 
દહીં શેર ૧ વતખખીર શેર બા ઘીશેર૧॥ 
ખાંડ શે૨૨ કેસર તોલે ૦1 


(૧૩૪) 


વખખીર શેર ભર માં ઘી શેર ૦)૬ ભારતનું સોવષુ ૪ને 
દહીંની સાથે સેલાવીને છરણાંમાં કાઢીને ઉપરની રીતે જલેબી 
કરવી દહીં શેર ૧ છે તે કાલે કરવી હેય તો આજ સવારના 
છરણાંમાં બાંધી સુકવું અને કાલ સવારે છેડીને તબખીરથી સૈલા- 
વવું કઠણુ જણુ।ય તે! પછી દહીં અગર ડદુષને। છાંટો નાખી મેલાવવું 
કેસર તોલા ક નાખવુ” પછી ચાસણી કરવી ગને તેમાં તોલા 2 
કેસર નાખલુ' પછી જલેબી પાડવી વીખરાઈ જાય તો તે પ્રમાણે. 
સોવણુ અગર વખખીર શેલાવવી. 


દહીંના સનેરર* 
દહી શેર૧ વતખખીર શેર બ- ઘી શેર૧। 
ખાંડ શેર ૨ કેસર તોલો ન ખશાસ વાલ ૧ 
શમેલાયચી તોલે બા 


હહીંને આગળે દીવસે આંષી સુકવુ' અને પછી બીજે દીવસે 
ખોલી નાખવુ' પછી તમખીર શેર ૦1 માં ઘી શેર ૦)£* ભારતનું, 
મ્રોવશુ દઈને દહીં સાથે સેલાવવુ' પછી ચાસણી બુ'દીના લાડુથી 
જરા તેજ લઈ તેમાં કેસર તોલા ન્ન નાખીને ઉતારી નાખવી અને 
પછી ઝારે લઈને તેનાથી મને।૨ પાડવે। અને કાહીને ચાસમાં 
નાખવે। લાડું વાળવા જેવું" થાય એટલે સુગ'બી મેલાવીને લાડુ 
વાળીવા-. 

આલુનેઃ સને।ર. 


માછુ શેર૧ વખખીરશે૨ ૦ ઘી શેર ૧૫ 
ખાંડશેર૨ કઝેસરતોલે। બા ખરાસ વાલ-૧ 
ખોલાયચી તોલે ૦00 


(૧૩૫) 


માઠુને લ્રુશરમાં બાફીને છાલ ઉતારી છુંરો કરવો ને પીસી 
નાખવાં પછી તભખીર શેર ના સાં સૌવણુ ધો શેર ૦) નુ" હને 
પછી તે આલુના છુંદા સાથે મેલાવવુ' તથા કેસર તોલા 2 ભાર 
મેલાવવુ' પછી 'ખાંડની ચાસણી સુકી ચાસણી કરી ઉતારી રાખવી 
અને પછી ઝારાથી મતોર પાડી ઉપર પ્રમાણું ચાસશોમાં નાખી 
ઉપર પ્રમાણે સુગ'ધી નાખી લાડુ વાળવા. 


સાવાનેદ સનેોર-. 


સાવો શેર ૧ ચીઠો તમખીર શેર ૦ ઘીશેરય૧॥ા 
ભાંડ શેર ૨ પસર તોલે! ન ખરાસ વાલ ૧ 
એલાયચી તોલે ૦! 


માવાને હાથથી મસલવેો અને તેમાં તબખીર સેર ના તથા 
ઘી ચેર્‌ -॥જું સાવણુ દઈ ખુબ મસલવોા અને કેસર તોલા ક ભાર 
નાખવું અને મને।૨ પાડતાં જો વીખરે તો જરા પાણૂીને। હાથ દેવો 
અને ઉપરની ફોયા પ્રમાણે મનોરના લાડુ વાળવા. ખાંડની 
ચાસણી પેહેૅલાંથી કરવી પછી મને।ર કાઢતાં જવુ* અને તેમાં 
નાખતાં જવુ. 


અરવીને। સનેરર. 


_અરવીશેર૧ વબખીરશેર મા ઘીચેર૧॥ 
ખાંડ રર ૨ જેસર તોલે! ૦। અરાસ વાલ ૧ 
એલાયચી તોલે બા 


અર્વીને ભુશરમાં એટલે થ'ડી આંચમાં બાક્વી તેની છાલ 
ઉતારીને છુંદો કરી તેમાં વભખીર્‌ રોર્‌ ૦ તથા ઘી રેર ૦૬2 શું 


(૧૩૬ ) 


મોવણુ દઈને ખુબ મસલવો। પછી ચાસણી કરીને વૈયાર રાખી તે 
જરવીનેઃ મનોર ઝારાથી કાઢવે।. ઝારા ઉપર તે લૉંદો સુકીને 
હેથેલીથી કાઢવો અને શ્રાસણીમાં નાખતાં જવુ*,; બાકી ફ્રોયા 
ઉપશ પ્રમાણે. 


રતાલુના સનેદ૨. 


રૃવાલુ શેર ૧ ખાંડ શેર ર વખબખીર રોર્‌ ૦)૪* કેસર તોલે ૦1 
ઘી શે૨ ૧1 બરાસ વાલ ૧ એલાયચી તોલે ૦. 


રતાલુને ભ્રુશર્માં બાફીને છાલ ઉતારી છુંરા કરી પીસવુ' 
તેમાં તવબખીર રેર ૦) ભાર અૈલાવી ઘી શેર ૦)૬ તુ' સોવલુ 
દઈને ખુબ મથી તે ચાસણી કરી ઉપર પ્રમાણે મને।૨ કરવા ભને 
સુગ'ધી નાખી લાડુ વાળવા. 


સુરણુને॥ સનેરર. 


સુરણુ રોર ૧ ખાંડ શેર ર તખબખીર શેર ૦ કેસર તોલે ૦ 
ઘી રોર૧॥ બરાસ વાલ ૧ જલાયચી તોલે બા 

સુર્ણુને જુશર્માં બાક્વુ' અને છાલ ઉતારીને છુંરા કરી 
પીસી નાંખવુ' અને પછી .વબખીર શેર મા માં ધી શેર ૦) નું 
પાવણ્‌ દઈ તે વમામ સાથે સૈલાવી દેૈવુ' અને કેસર તોલા ક 
નાખડું પછી ઉપરની રીતે ચાસણી કરીને મનેર પાડી લાડું વાળવા. 


દહીનેો॥ સગજ. 


દહીં રે૨ ૨ એલાયચી તોલે ના બુરૂ' ચેર ૨ બરાસ- વાલ ૧ 
છી શેર ૧. 


(૧૩૭) 


દહીંને આગલે દીવસે બાંધી સુક્થું ભને બીજે દીવસે છોડીને 
તને પીતલના લોહિયાંને ખુબ માંઝો સાક્‌ કરી તેમાં સેક્વું તે 
કઠણુ થઇ જાય અને ચૉંટવા લાગે ત્યારે ઘી શેર ૧ નાંખવું અને 
સેકાઇને છુટું પડી બદામી ૨*મ થઇ જાય એટલે ઉતારી લઈ ખુરૂં 
તથા સુગ'ધી સેલાવી લાડુ વાળવા. 
અટપ્ટાનો સગજ- 
બઢાટા રેર ૧ જલાયચી તોલે ના ખુરૂં શેર ૧1 બરાસ વાલ ૧ 
ઘી શેર ૧ 
ખટાટાને જીશરમાં બાફી છાલ ઉતારી છુંદો કરી પીસવાં પછી 
તેને ઘીને! હાથ દઈ લ્લેહિયાંમાં સેકવું, છુટું પડવા માંડે એટલે 
ઘી નાખવું બરાબર છુટું પડી બદામી ૨*ગ થઈ જાય એટલે ઉતારી 
“અરૂ તથા સુગ'ધી નાખી લાડુ વાળવા જ્યારે બટાટા સેકવા ત્યારે 
દુષ શેર ૦)-- ભારને કાબે! દેવે. 
ર્તાલુનેો સગજ- 
મતાલુ ચેર૧ જલાયચીતોલોા ના બઅુરૂ' શેર ૧॥ 
બરાસ વાલ૧ ઘી શેર ૦ 
રતાળુને આંથમાં એટલે ભુભરમાં નાખી બાફેવાં. બફાઈ જાય 
એટલે છાલ ઉતારીને છુ'દો કરી પીસવાં, પીસીને દુધ શેર ૦)-- 
નો કાભો દઈને ઉપરની ફ્રિયાએ કરવે।. 
સુરણુનો સગજ. 
સુર્થુ શેર ૧૧ બુર્‌' રેર ૨ ઘી શેર ૧ એલાયચી તોલે બા 
ખરાસ વાલ ૧ 


(૧૩૮) 


' સુરશુને ભ્ુશરમાં કપડછાંણુ કરીને બાક્વું. આફીને છાલ. 
ઉતારી છુંદો કરી પીસવું પછી ડુધ શેર ૦): ને માળો! દઈ ઉપર 
પ્રમાણે મગજ ટેરવે. 


પચધારીના લાડુ* 
બદામ શેર «ા ખાંડ શેર ૧1 સાવે। શે૨ મ 
ઘી શેર ના રસર તોલા ન પીસ્તા શેર્‌ ન 
એલાયચી તોલે! ૦॥ બરાસ વાલ ૧ 


બદામ પીસ્તાંનાં ચીરીયાં કરવાં અને ઘી નાખી માવે 
સેકવેો. માવો જરા છુટો પડી જાય એટલે બદામ પીસ્તાં નાખી. 
સેકવાં સેકાઈ જાય એટલે ઉતારી ચાસણી તથા સુગ'ધી મેલાવી 
લાડુ કરવા અગર કાચી ખાંડ નાખી તે પણુ થાય છે. ચાસણી 
મોનનથાળ જેવી કરવી અને ખદામ પીસ્વાંના ચીરીયાં એક તોલા 
ઉપર રાખી નાંખવાં આકીનાં પીસી નાખવાં. 


રસ ગુલાબ* 


ડુષ રેર ૧ ભેલાયચીના દાણા! આખા તોલે! ૦1 
વબખીર તોલા૩ ખાંડશેરર લીંબુ નગર 


દુધને ભઠ્ઠી ઉપર્‌ ચડાવવું અધ એટયું થાય એટલે લીંબુ નીચે।- 
વવાં અને ફાટી જાય ગને દુધ તથા પાણી જુદુ પડી જાય એટલે 
નીચે ઉતારી છરણાંમાંથી ગાળી લેવું અને છરણુંમાં પાણી હોય તે. 
જરા નીચાવવુ' પછી છરણાંમાંથી લઇ તે 'ખુખ આરીક પીસડું અને 
માવો તોલા ૨ સૈળવવે। અને 'પીસવું પછી તેને। લોંદે ભાંધી યાળમાં 
કાઢવો પછી તબખીર્‌ તોલા ૩ તથા દહીં તોલા ૨ નાખી તમામ 


(૧૩૯) 


વસ્તુને ભેળી મથવી. ખુભ સશથ્યા પછી તેમાંથી જરા જરા હાઈને 
વચસાં એલાયચીના દાણુ। સુકી બોર જેવડી ગાળી બાંષતાં જવું 
અને અ'ગીઠી ઉપર ચાસણી સુકવી અને તે ચાસણી એક તારી 
થાય એટલે તેમાં ગોળી સુકવા જવું તેમજ આંચ ઉપર ઢ્યોહિયું 
રાખવાં જવું પછી તે ચાસણીમાં ગોળી પાકી બદામી રંગ થઈ જાય 
શ્મેટલે તે લેહિયું ગાળી સુર્ષાં ઉતારી લેવું ને તેમાં ગુલાળજલ. 
તેલા ૨ વયા ગુલાબને। અત્તર તોલે। : નાખવાં અને તે રસ સાથે. 
તેમનું તેમ વાપરવું ચાસણી ક»'દ પડે તેવી રાખવી આકરી થવા 
રવી નહીં સગડી ઉપર્‌ ચાસણી હોય ત્યારે ચાસણી અરી જણાય 
તો! પાણી નાખતાં જવું. 


ગુલાબ જાંખુ* 


માવા ચીઠે, શેર ૧ ખાંડ શેર ૨ર વતભખખીર શેર ૦): ઘી 
શેર ૧॥ દહીં તોલા ૨ 


માવો ચીઠો શેર ૧ લઇને પીસવે। તેમાં તમખીર્‌ શેર ૦)4* 
મેળાવવું તેમાં દહીં તોલા ૨ સૈળાવવું અને તેતે ણુબ સેલાવવું અને 
પછી તેનાં જા'બુ થાય છે તેવાં લાંબા જા'ખુ કરવાં. પછી ઘી સુકી 
ઠંડું ઘી હોય ત્યારે સેજ આંચે તેને તળવા સુકર્વા. અર્ષ પાર્કા 
થાય ત્યારે તેને કારી સુચાથી છેદ અારપાર્‌ કરવાં ભને પાછાં ઘીમાં 
સુકવાં. તે પાકી જાય શએટલે કાદી ખાંડની ચાસણી ત્રશુવારી કરી 
તમાં તે નાખવાં. 


ચુપ ચુપ. 
માવો ચીઠો શેર ૧ ખાંડ શેર ર૨ સીશ્રી તોલો ૧ ઝીણી કણી 


(૧૪૦) 


તબખીર શેર ૦): ઘી ચેર ૧1૬ ચારોળી તોલે ૧ દહીં 
“તોલા ૨ બલાયચી તોલે। ૦ા ( આખા દાણા) 
માવો ચીઠો શેર ૧ લઈને પીસવો તેમાં વમખી૨ શેર ૦)2 
મોલાવવું અને ગુલાબજા'બુની માકક તેમાં એલાયચી સીશ્રીને। રવો 
સારેળી ભરીને ગોળ શાળી કરવી પછી તેને ગુલાખજા'બુની માફક 
વળીને ચાસણીમાં નાખવાં. 
ખીર સોહન. 
ભે'શનું દૂધ શેર ૧ છુટો રવાદાર માવો તોલા ૩ તબખીર 
તોલા ૩ એલાયચી તોલો૧ લીંબુ નગર દહીં તોલે! ૧ 
ખાંડ શેર્‌ ૨ 
ભે'શનું રુધ ભટ્ટી ઉપર સુક્વું ઉભરો આવે એટલે તેમાં લીંખુ 
નીચોવવાં- ક્‌ાટી જાય ગ્મને રુધ પાણી ને।!ખા થઈ જાય એટલે ઉ- 
તારીને છરણાંમાંથી છાથી નાખવું, પછી તેને પીસી નાખવું પછી 
તેમાં દહીં વથા વબખીર સેલાવવું અને ખુબ સથવું પછી તેમાં 
માવો વથા એલાયચી ભરી ગાળી કરવી અને ખાંડની ચાસણી 
સુકીને તેમાં તે ગોળી સુવા જવું. ચાસણી આકરી જણાય તો 
પાણી છાંટવુ' અને ત ગોળી-તેમાં પાડી જાય અને ખદામી રગ 
થઈ જાય એટલે ઉવારી લેનુ'. 


સફ્રેદ પે'ડા. 
માવો શેર ૧ બુરૂં શેર ૧ એલાયચી તોલો ૦ અરાસ વાલ ૧ 


માવાને કડાઈમાં નાખી ખુરૂં શેર ૧ નાખવુ' પછી ભટ્ટી ઉપર 
હેલાનયા કરવું પછી આંગળી ઉપર લેતાં સુકાવા જેવુ' થઈ જાય 


(૧૪૧ 


ખટલે નીચે ઉતારી કડાઈમાં ફરતાં ચોટાડી દેડું પછી તેને કડાઈ- 
માંથી ઉખેડીને હૈથેળીથી મસળીને સુગ'ધી સૈલાવીને જેવા ઘાટના 
પે'ડા બાંધવા હાય તેવા બાંધવા ફરીર્કણી ઘાટ ગરીયા જેવા અણી- 
બાળા વથા પતાસા જેવા ચપટડા જેવો ધાઢ કરવો હોય તેવા. 
છધવા. તે પે'ડા પાકી સાસણીના કહેવાય છે. 


પે'ડોા ફેસરી. પાકી ચાસણીના- 
માવો શેર ૧ ખુર્‌'રોર ૧ બએલાયચી તોલે ૦ કેસર 
તોલો ના બરાસ વાલ ૧ 
માવો! કરતી વખતે કેસરને વાટીને તેની સાથે નાખવુ” અને 
અરૂ" મેલાવતી વખતે પણ કેસર નાખવુ' હોય તો નાખે છે. બાકી 
ફીયા ઉપર પ્રમાણે. 
ચે'ડા સફેદ. કાચી ચાસણીના- 
માવો શેર ૧ ખુર્‌' શેર ૧ એલાયચી તોલા ૦ બરાસ વાલ ૧ 
માવે। સેકીને નીચે ઉતારી ઠરે એટલે બુર્‌' સૈલાવવું અને બુફે 
તથા સ્ુગ'ધી મેલાવી પે'ડા ખાંષવા, 
ચેડા કેસરી કાચી ચાસણીના- 
માવે રોેર૧ ખુરૂ' રેર ૧1 એલાયચી તોક્ષો ના કેસર 
તોલે ના બરસ વાલ ૧ 


માવો કરતી વખત અ'દ્રર કેસર નાખી કરવો પછી સેકીને 
ઉપરની રીતે પે'ડા કરવા. 


(૧૪૨) 


સાવાનાં ઝુ'જા મીશથ્ીી ભરીને. 


માવા લીસેો શેર૧ સાકરશેર વા ખઅુરૂંરેશ બ 
બરાસ વાલ બા 


ટુખ શેર ૪ ભે'શનું અથવા ગાયનું લઈ ભઠ્ઠી ઉપર સુકી 
ભએ।ટાવછું અધ એટયુ' થાય એટલે તે દુધમાંથી પાસેર દુધ ખચા- 
વ્યુ" હેય તે તેમાં નાખવું ખદકે। બધ પડી જાય એટલે આંચ 
કરી પાછું એટીને તેનો માવે! કરવે। તે નીચે ઉવારી કડાઈ ષગે 
ત્યાં સુધી હલાવી કડાઈમાં થોટાડી દેવો પછી લેગા કરી પાછે 
ભરડ્ઠી 8૫૨ સુકી બુર્‌' શેર ના તેમાં નાખી હલાવી દેવું હલાવવાં 
ડઠેણુ થઈ જાય એટલે નીચે ઉતારીને કડાઈમાં જરા ચોટાડી ઉખેડી 
લઇને હુથેળીથી ખુખ મસલવે। પછી તેની હથેલીમાં થેપલી કરવી 
તેમાં મીશ્રાં ભરીને બેવડુ” વાળી તેમાં કરડા પાડવા અને શુ'જાને 
આકાર કરીને મીશ્રીના રવામાં બે,ળી સુકવા જવું તેજ પ્રમાણે 
અધાં કરવાં. કેસરી કરવાં હોય તે માવામાં ખુરૂં શેલાવતી વખત 
ન પ ક પીસીને તેમાં નાખવું અગર માવો કરતી વખત પણુ 
નાખે છે. 


સેવાટી મીશ્રી ભરીને. 
માવે! લીસે। શે૨ ૧ સાકરને ભ્રક્રે શેર ૦ ખુરૂં શેર ન 


અમરાસ વાલ ૦। 
ખા શવાટીનાો માવો ઉપર પ્રમાણું ખુરાં વીગેરે મેલાવી 


તૈયાર કરીને તેની જેમ ઉપર એક થૅપલી કરવાનું લખ્યું તેમ આમાં 
એ થેપલી કરવી અને એક થેપલીમાં વચ્ચે સાકરતો! ભુકો નાખી 


(૧૪૩) 


આજી થેપલી ઉપર સુકી તેને ગોળ આકારે ફરતા કરડા પાડવા 
પછી સાકરમાં બોળી ઉપર પ્રમાણે કરવું- કેસરી કરવી હાય તો મા- 
વામાં અગર ડુષમાં માવે। કરતી વખત ફેસર ઉપર પ્રમાણે નાખે છે. 


સેવાટી સેવાને। ઝીંણે। રવે। ભરીને. 


માવે રેર ૧ બદામ શેર ૦): પીસ્‍્તાં શેર ૦) 
મીશથ્રી શેર.૦): ભેલાયચીના દાણા તોલો ૦૫1 


માવાની ઉપર પ્રમાણે થેપલી કરીને ખદઠામ પીસ્તાં સીષ્રી 
ગીંશ્‌ા પીસીને અને એલાયચીનતા દાંણા આખા તે તમામ ભેગુ' કરી 
ગ્મ'દ૨ ભરીને ઉપર પ્રમાણે કરવી. 


ગુ'જા ઉપર પીસ્તાં ભીતર સમીશ્રી ભરીને. 


ખુરૂ રેર,૦)શ# પીસ્તાંરોર૧ સીશ્રીને! રવો! રેર ૦। 
ખરાસ વાલ ૦1 
પીસ્તાંને ઉ'ના પાણીમાં ગરમ કરી તેનાં છેતલાં ઉતારી 

પીસી નાખવા ખુખ જીંણા! બારીક પીસાઈ જાય આએટલે કડાઈમાં 
નાખી છુરં શેર ૦) નાખી ખછુળ ગરમ કરવું જેવી રીતે માવે 
કર્ચે છીય તેવીજ રીતે ગરમ કરવું અને નીચે ઉતારી ઠરી ગયા 
જેવું થાય એટલે કડાઇને ચોટાડી દેવો પછી તે ગરમ ગરમ 
માવાની માકક થેપલી કરી અ*દર સીથ્રી ભરી ચુ'જા કરી કશડા 
ચાડવા પછી સીશ્રોમાં બો!ળી લેવાં. 


ગુ'જા ખેપ્પરાંનું 'મસણુ ભરીને. 


માવો શેર ૧ ખોપશાંતુ' ખમણુ શેર્‌ ૦9 મીશ્નો શેર ૦)-- 
એલાયચીના દાંણા તોલો ભા ખુરૂં શેરના 


(૧૪૪) 


માવાને બુર્‌' નાખી ઉ*ને। કરી મસસલી ઉપર પ્રમાણે કરીને 
પછી ખોપરાંના ખમણુને ચુલા ઉપર સુકીને ભીતર સીશ્ની 
નાખીને સેકી લેવું સેકાઈ જાય એટલે ઉતારી તેમાં બેલાયચીના 
દાંણા મેલાવીને તે ચથેપલીમાં શરી તેનાં ગુ'જા કરી કરડા પાડવા 
આકરી રીત ઉપર પ્રમાણે. 


ગુ'જા સા'ખણુનાં ભીતર સીશ્રી ભરીને. 

માખણુ રેર બા સીથ્રી શેર ૦): ઝુરકુરી એલાયચી તોલે ૦॥ 

માખણુની છાસ કરીને તે માખણુ લઈ પાણી નીંવરતું સુક્ડું 
તે પાળૂીમાં રાખી પછી મીશ્રીના રવાની અ'દર એલાયચીના દાંણુ 
સેલાવવા અને ત્યાર પછી સાખલુ પાણીમાંથી કાઢી હથેલીમાં 
થેપલી કરવી અને તેમાં મીશ્રીનો રવો! વૈયાર ક્ચો હોય તે ભરી તે 
ખેવડુ' વાળી ગુ*જું કરવું અને આસ્તેથી તેના કરડા "પાડવા અને 
હાથને ચેટટે તો પાણીમાં હાથ બાળતા જવું. 


સાતાની સેવ. 
માવો શેર ૧ ખ્ુરું રોર્‌ ના 


માવા શેર ૧ ને ભઠ્ઠી ઉપર સુકી તેમાં ખુર્‌* શેર ૦ નાખીને 
હલાવવું કઠશુ થઈ જાય શએટલે ઉતારીને કાડાઈમાં ચોટાડી રેવું જરા 
ઠરે એટ્લે ભેગુ" કરી હુથેલીથી મસલ્ીને પછી તે વૈયાર રાખી એક 
થાલી ઉપર ત્રણુ આંગળ ઉંચો રહે વેમ ઝારે! શખોને તેમાં તે* 
માવો સુકી હથેલીથી ભીંસ દઈ તેમાં સેવ કાઢવી તેની કલી રહે 
એટલે તેને સુકાવી દેવી સુકાવી એટલે તેમને તેમ વાપરવી. કેસરી 
કરવી હોય તે માવો! કરતી વખત સાથે કેસર સેલાવી રું. 


(1૪૫) 


અડેખુચાંના બીજના લાડુ 
બીજ શેર૧ ખાંડશેરર બરાસ વાલ ળા 


બીજને માથેથી છાલ ઉતારી અ'દરના સીઝીને કડાઈમાં 
સ'દી આંચે સેકવી સેકાઈ જાય એટલે ઉવારી મોકલી કરી દઈ 
પછી ખાંડ શેર ૨ ની ચાસણી સુકવી તે ચ્રાસણી મોાંનથાળથી તેજ 
લેવી અને ઉતારી તેમાં ક'દ પડે એટલે તેસાં બીજ નાખી દેવાં અને 
તેના લાડુ બાંધવા અને બજ નાખ્યા પેહલા ચાસણી જરા ઘુ"ટવી 
અને ચાસણી બુરાથી જરા નરમ લેવી- 


ચારેોલીના લાડુઃ 
ચારેલ્લી શેર૧ ખાંડરેરર૨ર બઅરાસ વાલ બા 
સારેલીને કડાઈમાં મ'હી આંચે સેકવી સેકાઈ જાય એટલે 


ઉતારી સૈકલી કરી ઉપરની રીવ પ્રમાણે ચાસણી લઈ લાડુ વાળવા 
સારેલી સેકીને બે હાથથી ભુંસીને તેના ફ્રોવરાં ઉડાડી નાખવાં. 


એલાયચીના દાંણા પાડવા. 
ખાંડ શેર ૧ ભજેલાચચીના દાંણા શેર ૦)૦* 


ખાંડને ઠોશના જેવી કરવી એટલે ત્રણુતારી ચાસણી કરી 
તે ચાસણી ઉતારી લેવી પછી બીજી એક કડાઈમાં એલાયચીના 
દાણા! કાઢેલા હેય તે નાખવા પછી તેમાં કડછી ખાંડની ચાસાણી 
કરેલ હેય તે નાખવી પછી તેને વવીથાથી હલાવવી અને લોંદો 
આજખ્ઠી ગચો। હાય તે છુટ્ટા પાડી રવો! પછી અરધી કડછી શસ પાછે 


શુક 


(૧૪૬ ) 


નાખવો! અને પાછે! હુલાવી છુટ્ટા કરવો પછી એક જણે કડાર્સનાં કડાં 
ઝાલી હુલાવવું અને એક જણે ખાંડની જાડા દોરા જેવી ષાર 
કરવાં જવું એટલે હુલાવવાથી અ'ઢરના ગઠ્ઠા ઉછલવા જાય તેમ 
કરતાં કટી અ'દર્‌ પાછે! બાઝી જાય તે। ધાર અધ કરી પાછું છું ટું 
કેરવું અને ફરી પાછી ધાર કરતાં જવું અને હેલાવવાં જવું ભમ 
કરતાં બધી '"ખાંઠ તેને પાઇ દેવી પાઇ દીષા પછી પાછું તેને $શ 
સીનીટ સુધી કડાઈનાં ફડાં ઝાલી હલાવ્યા કરવું કારણુ કે તેમ તે 
સર્રેદાઈમાં વધારે આવે છે. 
કાજી પાકેવા* 
ખાંડ શેર ૧ કાજી શેર ૦। 

કાજુને કડાઈમાં જરા ગરમ કરી છોતરાં ઉખેડી નાખવાં અને 
પછી ઉપરની રીતે ચાસણી કરી ઉપ૨ પ્રમાણે પાકેશા અને થઇ 
રહ્યા બાઠઠ દરા મીનીટ હુલાવવાં કે જેથી કરી સફેદ વધારે થાય છે. 


બભદાસ "પાડવી, 
ખાંડ રેર ૧ બદામ શેર નાક 
ખદામને જરા પાલળીમાં માફી છીલકાં ઉતારીને પછો એક 
થાળમાં જરા ગશમ કરી તેમાંથી પાણીની હવા ઉડાડી દેવી કાર્ણુ 
૧ પાણીની હવા હોય તે। ખાંડ ચોટે નહીં પછી તેને ઉપર પ્રમા 
પાઈ ફેવી. ર 
પીસ્તાં પાકેવા. 
ખંડ રોર ૧ પીસ્તાં શેર ૦૬ 
પીસ્તાંને ઉપરની રીત પ્રમાણ પાકવા. 


(૧૪૭) 


ચારોલી "પાડવી. 
જપાંડ ચેર ૧ ચારેલલી શેર ૧ 


ચારેલીને જરા સેકી તેને હાથથી સસલી તેની જ્રોવરી ઉખેડી 
ઝટકી હા પછી તેતે ચાસણીમાં ના'ખી હલાવી છુટી પાડી 
નાખવી. 


નેજા પાડેવા. 
ખાંડ શેર ૧ નેજા રેર નાદર 


નેજાને જરા સેજ સેકવાં પછી કડાઈમાં નાખી એક કઢછી 
સસણી પેહલાં નાખવી અને પછી ધાર કરવાં જવું અને હલાવતાં 


જવું તેમ ઉપરની બદામની રીવ પ્રમાણે કરવું. 
તીનગીની. 
ખોડ શેર ૦ કાળાદે મરીને ભરડો તોલે! ૦1 


ખાંડની ચાસણી મ'દી આંચે ચીટી કરવી તેમાં બે થી ત્રશુ 
ટીપાં લીંણુના રસનાં ગોળીબ'ધ ચાસણી થાય ત્યારે નીચે ઉતારીને 
નાખવાં અને પાછી ચુલા ઉપર ચડાવી દેવી પછી કડક મ'હી 
માંચે ગાળીબ"'ષ થાય એટલે તે ચાસણી એક થાળીમાં રેડી દેવી 
અને એક મીનીટ રહીને તેના ઉપર મરીને! ભરડો ભુરકાવી દેવે 
અમને તે સોટી થાળી નીચે પાણી રેડી જલદી ઢાળી દેવું અને તે 
થાસણી થાળીમાં નાખતી વખત ઘી ચોપડીને નાખવી ભટલે 
પાછી જલદી ઉખડે પછી તેમને તેમ થાળીમાંથી ઉખેડી લેવી. 


(૧૪૮) 


ખાંડ ઘણા દીવસ ઉપર કોઈ કામ સાર્‌' ધોઈ હોય તે 
ખાંડનો શૈલ હોય તે સેલમાં થે(ડું રુષ વથા પાણી નાખી ભઠ્ઠી 
ઉપર સુકવો પછી એક ઉભરો આવી જાય એટલે નીચે એક 
વાસણુ સુકી એક ઘોડી ઉપર એકઠો કરી સુકી તેમાં એક છરણું. 
ઝુકી તેમાં તે સેલ રેડી દેવે! તે એક બે દીવસ રાખવાથી તેમાં જે 
'ખાંડ હેરો તે નીચે નીતરી જશે અને સેલની સુંડલી ઉપર એક 
થાળી ઢાંકી દેવી કારણુ કે તે જલદી ઠરે નહીં એટલે ખાંડ જલદી 
નીકળે તે પછી રેવડી સડેલી અગર તીલ રોટીની તે રસની ચાસણી 
કેરી હેય તે તે ચાસણીમાં લીંબુ નીચવવાની »'ઈ જરૃર નથી 
ગને જે વાજી ખાંડ ધોઇને તુરતમાં કરવી હેય તો તેમાં બે ચાર 
ટીપાં લીંણુ' નીચવવું પડે છે તે રેવડી સઠેલીની ચાસણી ચીઠી થાય 
તેમ સારી થાય અને જેમ મ'દી આંચે ધીમે ધીસે કરે તેમ સારી 
થાય છે ચાસણી કરતાં એક બે વખત ચ્યડાવવી ઉતારત્રી બીજે રસ 
ખે ચાર તોલા નાખવે। તેવી રીતે કરવાથી સારી ચીડી થાય છે. 


તીલ રે્‌ાટી* 

સીકે રસ શેર૧ તલરીર ૦)? થઘીતોલે।૧ 

રસની ચાસણી મ'દી આચે ગાળીબ'ધ કરવી પછી એક 
થાળીમાં ઘી ચોપડી રાખડું પછી ચાસણી ગાળીબ'ધ થઇ જાય 
'એટલે ઘી ચો'પડેલ થાળીમાં રેડી દેવી અનૅ તે છુખ પગતી થઈ 
જાય એટલે થાળી નીચે જરા પાણી રેડવું એટલે જલદી ઠરી જાંચ 
અને થાળીને જરા હેલાવવી અને તે બહું ઠરવા ન દેવી-અને ગરમ 
ગરમ તેને ભેગી કરી છુવે। કરી લેવો! પછી તે લુવા લો'ખ'ડ અથવા 
લાકડાંની ખીલી ઉપર્‌ સટી તે ખે'ચવે। અને જરા હાથમાં ઘી 


(૧૪૯ ) 


સચાપડવું એટલે હાથમાં ચાસણી ચે।ટે નહીં તેથી ધગાય નહીં અને 
તે ખે'ચવોા અને હાય પગે એટલે પાસે બીજે માણસ ઉભે હોય 
તે ખે'ચે એમ વાશા ફરવી ખે'ચડું તેમ ખે'ચતાં ઠરી જાય અતે 
સફેદ થઇ જાય જોટલે ક'6 પડવા રેવા નહીં અને તે લોંદો વશુવા 
જેલો થાય એટલે લઈને શ*મેક ચકલા ઉપર્‌ તલ પાથરી તેના પભે- 
ટણલુથી વણુવી પછી બીજી બાજુ ફેરવી વણુવું એટલે તલ લાગી 
જરો અને ખુબ ભાર દઈ જ્યાં સુંબી વધે ત્યાં સુધી વશવું તે 


તીલ રોટી. 
રેવડી. 


ખાંડ રોર્‌ ૧ તલ રેર ૦) 


ચાસણી ઉપર પ્રમાણે કરી ખે'ચીને તેના આંગળ આાંગળના 
હુડા કેરીને લહ્માં દાબતાં જવું અને ગોળ કરવી. 


સડેલી. 
ખાંડ રોર્‌ ૧ ઘી તોલે। ના 


ગાસણી ઉપર પ્રમાણે કરીને વાણીને ભાંગળી જેવા જાડા 
અને વે'ત લાંબા ટુકડા કરવા તેનું નામ સઠેલી છે. 


ગઠેલ્‌ી. 
ખાંડ ચેર૧ ઘીતોલે! ૦ તલ રેર ૦)2 


ચાસણી ઉપર પ્રેમાણું કરીને વાણીને તેનું ઘુ'ચરૂં જલેબી 
“જેવું કરી વલ્માં દાબી દેવું. ક રે 


(૧૫૦) 


ન ગજકૅમ 
ગાળ રેોર૧ વલશેર ના થઘીતેોલે૧ 


ગોળની પાણી નાખીને ચાસણી કરવી પછી તે ચાસણી રેવડી 
જેવી ચાય એટલે ઉતારી થાળીમાં ઘી ચોપડીને તેમાં જમાવી રવી 
પછી બે'ચવા જેવી થાય એટલે તેને બે'ચવી પછી ટીક થાય 
એટલે તલ ધોાચેલ સેકીને રાખ્યા હોય તે સેલાવીને સાઘરીથી 
ઝુટ્વું પછી કુટીને એકરસ થઈ જાય એટલે લુવા ન'ગ ૧૦ કરી 
ચકલા ઉપર વણીને રૅહેવા દેવી તે ગજક કહેવાય છે. 


બદાસની રોટી. 


અખદામ શેર «૦ સાકરરોર૦ા કઝિેસર તોલે! - 
સુમ'ધી એલાયચી તોલે! ૦! 


બદામને ગરમ કરી છીલકાં ઉતારી પીસવી તેમાં સાકર 
રેર ૦ સૈલાવી પીસવી ક્રેસર પણુ સાથે તથા સુગ'ધી પણુ સાથે. 
નાખી પીસવી પછી તેના છુવા ન'ગ ૪ કરવા અને પછી તેને 
ચકલા અગર થાળી ઉપર કાગળ સુકી થાખડવી અને પુરી જેવડી 
કરવી બાજરાના રશેટલા જેવી જાડી રહેવા દેવી પછી તેને કાગળ. 
ઉપર સુક્રી તેના ઉપર વેલણુ ફેરવવું પછી અ'ગેડીમાં ખુબ આંચ 
ફરી અ'ગેડી નીચે તે થાળી રા'"ી દેવી અને તેનાથી અ'મેઠીનું. 
તળીઉં ખે ત્રણુ આંગળ ઉંચુ' રહે તેમ રાખવુ*. તે જેયા કરવી 
અને ચુ*મકી પડવા આવે એટલે કાઢી ઉપર્‌ કાગળ શુક ફ્રેરવી 
નાખવી અને નીચે કાગળ ચોટચે। હોય તે ઉખેડી લેવો! અને કાગળ 
ખદલાવી નાખવો! અને પાછી થાળી સુકી દેવી પાટી ચુ'મકી પડે 


(૧૫૧) 


એટલે પાછી કાઢી લેવી તેમજ જેટલાં ન'ગ કરવાં હોય તે કરવાં. 
અ'મેઠીનાં તળીઆં પ્રમાણે જેટલાં ન'ગ નીચે માય તેટલાં થાય છે. 
તે પ્રમાણે સીંગદાંણાની પણુ થાય છે. 


સા'ખમણુ વડાં. 
રાજગરાને। ચુ'ન શેર૧ ઘીશે૨૧ ખાંડ શેર ૨ 
માખણુ શેર્‌ ૦! બરાસ વાલ ૦ 


રાજગરાના ચુ'નને પાણી રેર ૧ ઉકળે ભટલે તેમાં નાખી 
બાક્વો! છુબ કઠણુ યઇ જાય એટલે નીચે ઉતારીને બહું કઠેશુ હોય 
તો જરા પાણીને હાથ દેવે અને માખણુ શેર ૦)? નું મોવણુ રેવું 
પછી ખુભ ટુંપવુ* પછી ભઠ્ઠી ઉપર ઘી સુકવુ' ઘી થાય એટલે હંથે- 
ળીમાં વડાં કરવાં અરધો આંગળ જાડાં રાખવાં વચમાં છેઠ કરવે 
અને ઘીમાં ધીમી આંચે તળવાં કરડાં થાય તો માખણ રેર ૦)2* 
તું પાછું મોવણુ દેવું અને વડાં કાઢીને તેના ઉપર ખાંડમાં સુગ'ધી 
નાખી ખાંડ લ્રુર્કાવવી, 


દુધ સુરી. 


દુધ રેર પ સીથ્મીતોે રવો તોલાપ બરશાસ વાહ બા 
ભલાયચી તોલે! -- 


દુધ શેર પ એક કડાઈમાં સુકવું અને ખે ઉભરા આવી જાય 
એટલે નીચેથી લાકડાં કાદી લેવાં પછી વે દુષને વાટકો અથવા 
જાયે! લઈ ઉછાળવુ' એટલે ઉપર કીંશુ ચડી આવે પછી તેના 
ઉપર વાંસની છાખડી હાંકી રેવી પછી અરધી કલાક્રે કડાઈના કાંઠા 
ઉપર હાથ સુકી જેવુ' કરે કેવી તપે છે ઝે વધારે તપતી હોય તે! 


(૧૫૨) 


આંચ હેલકે પાડી દેવો અને બહુ તપતી હોય તો આંચ સાવ કાઢી 
લેવો અને ત્યાર પછી મ'હી આંચે આંચ લાગવાથી ડુષ ઉપર 
ગુલાબી ર*ગને। પુડો જામે પછી ૪ થી પ કલાક રહીને તે છાબડી 
ઉધાડી તેની અ'દરને! પુડો તવીથાથી જારવીને ઉતારી લેવો 
તે એક થાળી ઉપર નાખવે ને ડરુષવાળે ભાગ ઉપર રાખવો 
તે ગરમ હોય ને ઠરે એટલે મીશ્રીના રવામાં સુગ'ધી બરાસ 
મલાવી તેના ઉપર કરતી ભુરકાવી દેવી પછી જેવડી કરવી હોય 
તેવડી ભક કટોરી લઇને તેને કાપી લેવી અને કે।રના કડકા હોય 
તે દુષ વધેલું છે તેમાં ખુરૂ' શેર ન વથા સુગ'ધી તથા વધેલા કડકા 
અ'દ૨ નાખી રેવા એટલે તે રુધ પણુ ઉપષોમમાં આવે તે અધ 
ભટયું દુધ કહેવાય છે. 
સલાઈ "પાકી. 
હુધરોરપ ઘીતેોલાર ખુરૂ' રોર ૦ા- ગરાસ વાલ ના 
ગમેલાયચી તોલે 


દુખને ઉપર પ્રમાણે ઉકાળી અને તેને ઉપ૨ પ્રમાણે ઉછાળી 
સુચનો જમાવવે.. પછી ઉપર પ્રમાણે પુડો થાય એટલે ઉતારીને તે 
જરા હાથથી કસણીં નાખવે। પછી તેમાં ઘી તોલા ર નાખવું અને 
ખુરૂં નાંખીને ભઠ્ઠી ઉપર અ*ગારા ઉપર સુકયું પછી તેને એક ઉભ- 
શ આવી જય બટલે બુરાંના રસ ખદકી જાય એટલે ઉતારીને 
સુગ'ધી નાખવી. 


સલાઇ કાચી ઉપરની તરેહની. 
ઉપર પ્રમાણે મલાઈ કરવી તે મહા ઉવારી તે મલાઈ હાથ- 


(૧૫૩ ) 


થી જરા મસળી તેમાં મુર્‌' તથા સુગ'ધી મેલાવી મસલવી. તે 
કાચી મલાઈ કહેવાય છે. 


દુધની કાચી સલાટ: 


કાચુ” ફુષ રેર પ ક'ઈ કાર્ણુથી બીજા ઉપચોઃમ સાર્‌ આપણે 
લીછું હોય તેને બે ઉભરા આવે જોટલે નીચે ઉતારી સુકી રાખવુ. 
કલાક દોઢ કલાક પછી રુધ ઉપર જે પુડો જામે તે વગર હંલાવવે 
ઉતારી લેવે। તેમાં ખુરૂ તોલો ૧ વથા એલાયચી વાલ રની સુગ'ધી 


નાંખવી તે દુધની કાચી મલાઈ કહેવાય છે. 
રાજખબીડી. 
ડુધ રેર પ લવીંગ તોલે! ૦। ખદામ તોલે! ૧ 


ભલાયચીના દાણુ। તોલે! ૧ પીસ્તાં તોલા ૧ સાકર તોલા ૧ 
હુષ શે૨ પ ની ઉપર ડુધ પુરીની;રીતે પુડો ઉતારીને સાકુથી 
ચાર ચીરીર્યા કરવાં પછી બદ્ઠામ પીસ્વાંનાં મગની દાળ જેવડા 
રકા કરવા અને સાકરને! ભુકો કરવો, તે બદામ, પીસ્તાં, સાકર; 
લચીના દાંણુ। ભેળાં કરી તેમાં શરી ચાર વરકૂથી વાળી કસુ૨- 
નારી જેવુ' કરી ઉપર લવીંગ ખોસવાં. અને વધારે કરવી હોય તે। 
તે પ્રમાણે વસ્તુ લેવી, 
અખઓય્યું દુધે* 
દુષ રોરપ ખાંડ શેર ૦1 બએલાયચી તોલે! બા 
અશાસ વાલ ૦1 
દુધને ભટ્ટી ઉપર ચડાવી હલાવતાં જવુ”, પછી પાંચ શે૨્માંથી 
અહીરોર રહે ત્યારે ઉતારી ખાંડ વથા સુગ'ધી નાખવી. 


( ૧૫૪) 


ી ખઆર્ચણુ* 
દુખ શેર ૪ સાકરને રવો શેર ૦ ચુલાબને! અત્તર વાલ ૧ 


ડુધ શેર ૪ ભટ્ટી ઉપર ચડાવવુ*. ગરમ થવાથી ઉપર તર આવે 
તે કડાઇને ચાંટાડતા જડું તેમાં ખખી તર થઈ ચડી જાય ગને 
પાછલ રુષ જાડુ' રહે તે ઉતારી લેવું. ધીરે ધીરે હુલાવવું પછી 
ઉતારીને સુકાઈ જાય એટલે દુષ નીચેથી કાઢી લેવું અને પછી 
ષીરૈથી કાંઠા ઉપરની વર્‌ ઉખેડીને તેને સાકરને રવો તથા ગુલા- 
ખનું અત્તર શૈલાવવું. 


દહી' જસાવાની રીત. 


દુધ શેર પ ગરમ કરવું. ઉશરેો આવે એટલે ઉતારી લેવુ* 
પછી તે ઠ'ડુ થઇ જાય એટલે જરા ગરમ ૨હે ત્યારે ઉછાળે દેવે. 
શીયાળામાં જરા ગરમ જમાવવું અને ઉનાળામાં *થેડુ' ગરમ 
રાખડું પછી દહીં તોલે! ના બાંધીને તેમાં નાખવું અને ઉછાળી 
રેવું, પછી ઠીકશાનાં ઠામમાં નાખી ઢાંકી દેવુ”. 
પીપર પાક. 
પીપર શેર ૦1 રુષ રેર ૮ જાવ'ત્રી તોલે ૧ જાયફેળ તોલે ૧ 
તજ તોલો ૧ સુંઠ તોલા ૨ શમલાયચી તોલા ૨ વ'સલોાચન 
તોલે ૦ ચાંદીના વર્ક ન'ગ ૫૦ ઘીશૈર ૧ ખાંડ રેર પ 


પીપરને। ભુકો કરવો! બીજા એષખીને ભુક્ટે કરી કપડછાંણુ 
કરવું પછી 'પીપરને દુધમાં તા'ખી માવો કરવો પછી ખાંડ રેર પ 
ની ચાસણી કરવી તે લછા ખ'ધ કરવી ગાળી વર્તીથી જરા નરમ 
કેશવી ચાસણી નીચે ઉતારીને પીપર્વાળે। માવો તેમાં નાખવે 


(૧૫૫) 


પણુ માવો ઘી શેર બા માં ભુંજીને નાખવો અને સુગ'ધી વીગેરે 
એાસડીયાં તેમાં તમામ નાખી દેવાં તેમાં વ'સલોચન પેહેલાંથી 
નાખવું અને ઢાળવા જેવું થાય એટલે થાળમાં ઘી ચોપડી ઢાળી 
રવુ' ઠરે એટલે ચાકુથી આંકા કરી ઉપર્‌ વરક ચોટાડી ટુકડા કરવા 
તે ગરમ ન પડે તેમ અતુઝુળા આવતું તોલા પ સુધી વાપરવુ. 
સેથીયા લ્યાડુ* 
મૈથી શેર ૧ ઘી શૈર ૨ ઘઉંને! લે1ટ શેર ૧ ગોળ શેર ૩ 
મેથી શેર ૧ ને બે કલાક પેહેલાં ધોઈને સુકવી દેવી તેનું કાર- 
ણુક્રે ગરમ વધારે પડે નહીં તેતે શરડવી તે ઝીણા! ૨વા અથવા જાડા 
લેટ જેવી કરવી પછી તેને ઘી શેર ૦॥ નાખી તેમાં સેકવી સેકાઈ 
રવો! આવે એટલે ઉતારી લેવી ખળવા રવી નહીં અને ઘઉંને! લોટ 
રેર ૧ ઘી રઞેર્‌ ના માં સેકી લેવો પછી ગાળ તથા ખાકીનું ધી 
સુકી પાક કરવો! તે ગાળ ઉપડવા આવે એટલે તે મેથીને લેટ 
તથા ઘઉંનો લોટ નાખી ઉતારી લેવું પાક કરડે થવા દેવો નહુ 
અને લાડુ વાળવા. તે હુમેશાં તોલા પ ને આરારે વાપરવું. 
સેથીયા લાડુ. 
મૈથી શેર ૧ ઘી શેર ર૨ ખાંડ શેરર ધઉંનેપ લેટ શેર ૧ 
ગોળ શેર શા ભલાયચી તોલા ૨ 
રીવ ઉપર પ્રમાણુ જેની ગરમીની પ્રકૃતી હાય તેને અ 
ગમાણે કરવા. 
ગો'ખરૂ "પાકુ. 
મોાખર્‌ શેર ૧૧ ગોરખસુંહી તેલા ૪ સુંઠ તોલો ૧ પીપરી- 


(૧૫૬) 


સુળ તોલો ૧ કાળા મરી તોલો ૧ પીપર તોલો ૧ છુવારી 
ખારેક તોલા ૪ ટાળીદ્રાક્ષ તોલા૪ એલાયચી તોલા ૨ 
તુજ તેલા ૨ જાયકળ તોલે ૧ જાવ'ત્રી તોલો ૧ લવીંગ 
તોલે ૨ ઘી શેર્‌ ૧ ડુષ શેર ૬ સાકર શેર ૮ કેસર તોલે ૧ 


ગોખરૂ દક્ષીણી કહે છે તે ઉભ! ગોખરૂ લેવો! તેને ખાંડી કપ- 
હછાણુ મરવુ* બાકી વસ્તુ બધીને ખાંડી કપડછાંણુ કરી પછી તેને 
દુધ શેર ૬ અર્ષ બટયું કરી તેમાં ગોખરૂ નાખી કીટી કરવી અને 
ઉતારી ઘી શેર ૧ સુકી ગોખરૂ વથા સુગ'ધી વસ્તુ વગર તમામ 
વસ્તુ તેમાં ભ્રુજવાં અને ઉતારી લેવાં હીર બળવા દેવુ* નહીં પછી 
સાકરની શ્રાસણી કરી તેમાં કેસર નાખી ઉવારી લેવી પછી તેમાં 
કીટી નાખવી અને ઢાઇવા જેવું થાય ત્યારે સુગ'ધી નાખી ઢાળી 
દેવુ' તેના ટુકડા બે આંગળ સમચોારસ કરવા અને હમેશાં બેથી 
ત્રણુ તોલા વાપરવું: તે યુદ્દિકારક છે વીર્ય વધારે છે વીર્ય પાતલું 
થઈ ગયું હોય તે! જાડુ” કરે છે વગેરે અનેક ફાયદા કરે છે. તે ઉપર 
ફુધને। ઉપસાર્‌ રાખવો. 


ગોા'ખર્‌ ચુરણુ* 
ગાખર્‌ તોલો ના શચ્વાકર તોલો ૦॥ 


તે બેઉને મુટી હમેશાં સવારે હુથેળીમાં લઈને કાંકડું. ઉપર 
ગાયનું દુધ રેર ૦। અ*દ૨ સાકર એક તોલે નાખી પીવુ”. તે પુષ્ટિ- 
કા૨ક છે તથા વીર્ય સ્ત'ભન વીર્ય પાવલું પડી ગયું હોય તેને બહુ 
જૂાયરે કરે છે. 


( ૧૫૪ ) 


અગસ્ૃત રસાવલી. 


માવો શેર_૦ ॥1# ખાંડ શેરર ડુધ શેર ૨ ની આસુદી 
તખખીશ શેર ૦)* દહીં શે૨ ૦): ઘીશેર મ॥ સુગ'ધી 
એલાયચી તોલે! ૦॥। 


માવે! ચીકણે! કરી તેને જરા પીસવો અને તેમાં તબખીર 
તથા દછીં મેલાવીને મથવુ' પછી જરા જળને છાંટો દેવો પછી 
છરણુમાં છિદ્ર ૨ઃખી તેની જલેબીની માફક ઘીમાં જલેખી પાડવી. 
બક કાઢી જેઈ લેવી. જે વીખરાતું હોય તો જરા દહીંને! છાંટો 
અથવા તબ'ખીર મૈલાવવી અને જેમ સારી રીતે થાય તેમ કરવુ. 
પછી જલેખી કાઢીને ખાંડ શેર ૧1 ની ચાસણી જલેબીથી જરા 
તેજ લઈ ઉતારીને તેમાં તે જલેબી નાખવી પછો ખબાસુદી કરવી, 
તેમાં ખાંડ શેર ૦ નાખવી અને બાસુદી તૈયાર થઈ ઉતરે શમેટલે 
ચાસણીમાંથી કાઢી આસુદીમાં નાખવી અને તેમાં પછી સુગ'ધી 
એએલાયચી સેલાવવી. 


અમૃત રસાવલી. બીજી ફ્ીતે. 

ચારોળી શેર ન દહીં શેર ૦): બએલાયચી તોલો ૦1 

માવો શેર ૦ ખાંડ શેર ૨ ઘીફજેર ૧ તબખબખીર શેર ૦)2 

દુષ શેર ૨ 

ચારેળીને પહેલાં શીંજવી દેવી પછી તેનાં ફોતરાં ઉતારીને 

પીસી નાખવી પછા માવો શેર ૦12 પીસીને તેમાં મેળાવવો ગમને 
દહીં તથા વબખીર્‌ નાખવાં પછી તે ચારે વસ્તુને સાથે મથવાં પછી 
ઉપરના રીત પ્રમાણ કરી ચાસણી પાઇ બાસુદીમાં નાખવી. 


(૧૫૮) 


દુધીના હલવે!. 


દુધી શેર ૧ ચારોળી શેર ૦)2 ખાંડ શેર ૨ પીસ્તાં શેર ૦)- 
માવો શેર ૧ ખદઠામ શેર ૦): 


ડુધીને છીલીને ખમણુ કૅરવુ' અને પછી 'પીત્તળના વાસણમાં 
આફવુ* પછી છરણું લઇ પાણી કાઢી નાખવું અને પાણી અ'હર ન 
રહે વેમ નીચોવી નાખડું પછી તેમાં ખાંડને રસ કરી તેમાં 
ડુખી નાંખી તે ભઠ્ઠી ઉપ૨ ચડાવી દેવું અને પછી હુલાવતાં જવું 
પછી પાણી બળી મૉાંનથાળી જેવી ચાસણી થાય ત્યારે નીચે ઉતારી 
લેવું. માંનથાળયી જરા તેજ ચાસણી લેવી અને ઠરી જાય બટલે 
માવે મસલીને તેમાં મેલાવી દેવે. પછી ચારેળી, પીસ્તાં, ખદ્દા- 
મનાં ચીરીયાં તેમાં નાખી રવાં. 


દુધની 'ખીર- 
દુધ શેર૧ ખાંડશેર ના ડુધીશેર ના 
બોલાયચી તોલે ૦1 


દુધીની છાલ ઉતારી ખમણુ કરી ખબાફૂવી પછી છરણુામાં 
નાંખી ખુબ નીચાવી નાખવી પછી દુધ ભઠ્ઠો ઉપર મુકવું, ઉભરો 
આવી જાય એટલે ખમણુ નાખવું- થો!ડીવા૨ રહી ઉતારી લઈ ખાંડ 
તથા સુગ'ધી નાખવી. ી 


'ખીર સખાંણાની. 


ડુધ શેર ૧ આંડ શૈર ૦ મખાંણુ શેર ૦)” 
એલ્ાયચી તોલે ૦1 


(૧૫૯ ) 


મખાંણુા ઝુટીને દુધમાં ઉભરો! આવી જાય ભટલે નાખી દેવા 
પછી જરાવાર શખી ઉતારી લઈ ખાંડ વથા સુગ'ખી નાખવાં, 
'ખીર પીસ્તાંની, 
ડદુષ રોર૧ ખાંડરશેર ૦૧ પીસ્તાં શેર ૦)-॥। 
ભમેલાયચી તોલે ૦1 


પીસ્તાં ઝુટીને મગના જેવડા ટુકડા કરવા, દુધમાં ઉભરો આવી 
જાય ભટલે તે પીસ્તાં ઝુટેલ નાખવા પછી જશાવાર્‌ રાખી ઉતારી 
લઈ ખાંડ વથા સુગ'ધી નાંખવાં. 


અદ્દાસની "ખીર- 


દુધ શેર ૧ ખોૉડશેર ના ખદામસ શેર્‌ ૦)ત॥ા 
એલાયચી તોલે! ૦1 


ખદામ ભ્ઞીંજવી ઉની કરી છાલ ઉતારી મગના જેવડા ટુકડા 
કરવા, દુધમાં ઉભરા આવી જય મેટલે તે બદામના ટુકડા નાખ- 
વા પછી જરા વાર રા'ખી ઉતારી લઈ ખાંડ તથા સુગ”ધી તાખવાં. 


છુવાર્‌ા 'ખારકની ખીર. 


દુધ રોર૧ ખાંડશેર ના ખારક શીર ૦)ના 
એલાયચી તોલે ન 


ખારકને દુધમાં ઉભરો આવી જાય એટલે પધરાવવી, જરા 
વાર રાખી ઉતારી ખાંડ તથા સુગ ધી નાખવા. 


(૧૬૦) 


બાસુદી. 
દુધષરશેર ૪ ખાંડશેર ૦1 ભબલાયચી તોલે ૦।। 


દુધને કડાઈમાં ચડાવવું એક ઉભરો આવે એટલે આંચ જરા 
ષીસી કરવી પછી ઉપર વર્‌ આવતી જાય તે એક તરફ ચડાવતા 
જવું, એટાતાં તવીથા ઉપર જાડુ' જણાય એટલે તર વીમેરે ભળ- 
તી કરી ઉવારી લેવું પછી ખાંડ બથવા ખુરૂ' અથવા સાકર જે 
નાખવું હોય તે તથા સુગ'ધી નાખવી. કેસરી કરવી હેય તે! કેસર 
તોલે! ન વથા ખરાસ વાલ ના નાખવું. 


ગુલાબ 'પાફૅ* 
ચુલાબનાં કુલ નગ ૫૦ સાકર શેર ૧ 


ગુલાબનાં મુલ ન'ગ ૫૦ ચૈત્રી સાચાં લેવાં અને સાકરની 
ચાસણી કરવી ચાસણી ઠેર જેવી હ્વેવી બને તેમાં ગુલાબનાં કુલની 
પાંખડી અ“દર્ની તોડીને તેમાં નાખવી અને જરા ઘુ'ટવી, સફેદ 
થાય પછી તેને જમાવી રેવું અને તેને અરધો! આંગળ જાડી રાખવી 
પછી તેના ટુકડા કરવા અને તે ચુલા પાક ઉનાળામાં વધારે 
કામમાં આવે છે અને ક્‌ાયદાકારક છે. 


(૧૨૧) 
મકાર ત્રીજો. 


મીઠાઇ કરવાની વીગત. 


હોર કરવાની ટ્રીત. 
મેરા શેર૬૧ ઘીશેર૧ પખાંડરેોર૧ 
મેરા રેર ૧ માં ઘી રેર ૦2 તથા તેટકુ'જ પાણી નાખીને 
મેલાવનુ' પછી તેના જેવડા લુવા કરવા હેય તેટલા કરવા રેર ૧ 
નાં આઠથી આર્‌ સુધી ક૨શવા અને તેને વણીને પાંચ પાંચ છેદ 
કરવા અને પછી ઘીમાં વળવાં તે મ'દી આંચથી તળવાં પછી 
જ્યારે પાડે ત્યારે બહાર કાઢી ટાઢાં કરી ખાંડની ચાસણી હાછાદાર 
કરી ધુ'ટી એક થાલીમાં ઘી ચોપડી બોળી સુકવા. 
હૉરની બીજી ફ્ીત* 
મેદો શેરે૬ ઘીશેર્‌ ના।1?* ખાંડ શેર ૧ 
મેદો શેર ૧ માં સવણુવુ' ધી શેર ૦ નાખવું બાકી રીવ 
ઉપર પ્રમાણે. 





હોરની ત્રીજ રીત. 
મેદો શેર૧ ઘીશેર ના! ખાંડ રેર૧ 


મેદ! શે૨ ૧ માં ઘી શેર ૦) તું તથા દહીં રેર ૦)૦ હું 
મોવણુ દેવુ' બાકી રીત ઉપર પ્રમાણે. 
૧૬ 


(૧૬૨) 


સઝરષપારા કરવાની ટ્રીત હોર પ્રસાણે. 
ચૈદો શેર૧ ઘીશેર ના ખાંડ શેર ૧ 


સેદ્દામાં ઉપર પ્રમાણે સેવણુ દઈ બાંધવો મેદો આાંધી થોડી- 
વાર રહેવા દઈ સોવણુનું ઘી ઠર એટલે પછી તેને વણુવાનો ચકલે 
હાય તે પ્રમાણે વણી ચાકુએથી આડાં ત્રાસાં કાપા કરી સણકરપા- 
શાના ઘાત જેવા કરવા તેમાં એક એક સપ્કરપારામાં પાંચથી સાત 
છેદ કરી કડાઈનું ઘી ગરમ થયું હાય તે નાખી પકવવા અધકચા 
થાય ત્યારે ટ્રેરવવા પાકે ત્યારે બક છાબડીમાંથી બહાર કાઢી લેવા 
ને નીચે ઘી ઉતરવાની થાળી રાખવી ઘી નીતરી જાય ત્યાર આદ 
લછાદાર ચાસણીથી ગલેફ્‌ી લેવા. 


હૉરની ચોથી ટીસ. 

મેરા શેર૧ ઘીશેરના ખાંડશેર્‌ના॥ 

મેરો રેર ૧ માં ઘી શેર્‌ ૦)# તું મોવણુ દઈ ઉપરના કેોરની 
રીવ પ્રમાણે કરવાં પણુ શૈવણુમાં શેર ૦)” શાર છાસ નાખવી. 

સેવના લાડુ કરવાની ટ્રીત. 

મેરા શે૨ ૧ માં ઘી શેર ૦1૬ નું સોવણુ દેવું અને તેઢલુંજ 
પાણી નાખવુ' તે સૈદ્દે બાંધી અશ્ધે। કલાક રેહવા રેવું અને સાવણુ 
ઠરી જાય એટલે તે મેદાની અ*ગોાઠા જેવી જાડી સેવ વણુવી અને 
તે એક વે'ત લાંબી ક૨વી કડાઈમાં ઘીના પ્રમાણુથી તે વણેલી સેવ 
નાખવી તે પાકી જાય તેટલીવારમાં બીજી સેવ વણુવી આગ- 
લની સેવ કડાઈમાં નાંખી હેય તે અધપાકી થાય ભેટલે ફેરવવી 
પરીપકવ થઈ જાય એટલે બહાર કાઢી છાબડીમાં નાંખવી તેની 


(૧૬૩) 


નીચે ઘીની વળવાની યાળી રાખવી તેમાં ખાંડની ચાસણી ત્રણુ 
વારી નાંખવી પછી તેના લાડુ વાળવા જેવા થાય ત્યારે વાળવા. 


દહીંની સેવના લાડુની વીગત. 
સેરા શેર ૧ ઘી શેર ૧ ખાંડ શેર્‌ ૨ 
સુગ'ધી એલાયચી તોલે! ૦1 દહીં શેર ૦11 


સેદો રેર ૧ માં ઘી રેર ૦ સાવણુર્નું તથા તેની ભેગુ” દહીં 
શેર મા નાખવું સાવણૂમાં તેનાથી મેદે। બાંધવો અને બાદી રીત 
ઉપર પ્રમાણે. 


આંબાના રસની સેવના લાડુ. 


સેટ શેર ૧ ઘી શેર ૧ ખાંડ શેર ૦ 
સુગ'ધી એલાયચી તોલે! ૦11 


સેરા શર ૧ માં ઘી શેર બક નું ખોવણુ દઈ તે ખેરે આયાં 
આતા રસથી ખાંધવો પછી ઉપરની રીવ પ્રમાણે લાડુ કરવા. 
નાર ગીની સેવતા લાડુ* 
મેદો શેર ૧ ઘી શે૨૧ ખાંડ શેર રા સુમ'ખી તોલો ૦ 
કસ્તુરી વાલ ૧ તે ન હોય તો! જાવ'ત્રી તોહે ૦। 


મેરા શૈર ૧ માં ઘી શેર ૦1- તું મોવણુ દઈ તથા નારગી 
ન*ગ પ સોટી હોય તે! અથવા નાની હોય તે। ન'ગ ૮ સું જીરૂ” 
નાખી સેદે। ખાંધવો સૈદો બાંધ્યા પછી ઉપરની રીત પ્રમાણે કશું. 


(૧૬૪) 


લીંઝુના રસની સેવના લ્રાડુ* 
મેદો ચેર ૧ ઘી રેર ૧ ખાંડ શેર ૨।। 
સુગ'ધી બરાસ વાલ ૧ા બેલાયચી તોલે ૦0 


મેરો રેર ૧ માં ઘી શેર ૦) તું મોવણુ નાખવું તથા લીંબુને! 
કસ રેર ૦1* નાખી ખેદે બાંધવો. બાકી રીત ઉપર પ્રમાણે 


અધે કહેલાં રુધના સેવના લાડુ- 
યોદો! શેર્‌ ૧ ઘી શેર ૧ ખાંડ શેર ૨ 
દુધ શેર ૨ અરાસ વાલ ૧॥ 


દુધ જ્યારે રાબડી જેનુ" થાય ત્યારે ઉતારી લેવું પછી મેરા 
શેર ૧ માં ઘી શેર્‌ ૦)# તું શાવણુ નાખવું પછી સેદામાં દુધ ના'ખી 
સેરા આંષી સેવ કરવી. બાકી રીત ઉપર પ્રમાણે, ચાસણી ચાતારી 
કરવી. 


સનતોરના લાડુની વીગત. 


ચેદો શેર ૦)#* થચોરીઠો શેરના ખાંડ શેર ૩ 
બરાસ વાલ ૧। ઘી શેર ૦- 


ચોરીઠો રોર ૦1 માં દહીં શેર ૦। વથા ઘી શેર્‌ ૦-- ભારતું 
મ્રોવણુ રેવું. તેમાં મેદો રોર ૦)# મેલાવી ખાંષવે! ને ત્રણુ કલાકે 
રા'ખી સુક્વો ને સફેદ વટાણાના છેદ જેવો ઝાર લઈ સેવ પાડવી 
પછી સેવ પરીપકવ થાય ત્યારે બેક છાબડીસાં નાખવું નીચે થાલી 
રાખવી ઘી નીતશવા દેવુ' પછી ખાંડની ચાસણી ચાતારી લઈ તેમાં 
સુગ'ષી નાખી લાડુ બાંધવા. 


(૧૬૫) 


ઇહીના સનોારની ટ્રીત. 


મેદો શેર ૦)- થેોરીઠો શેર ૦ ભે'સનું દહી શેર ૨ ખાંડ શેર ૪ 
ઘી રે૨૧ અએલાયચી તોલે! ના અથવા બરાસ વાલ ૧ 


મેરો શેર ૦): ભાર તથા ચોરીઠો શેર ૦ એ બે ભેળાં કરી 
મોવણુ ઘીતુ' રોર ૦)- ભાર નાખવુ” પછી દહીં શેર ૨ ઉપર્‌ લખ્યા 
સુજબ દહીંને -માગલે દીવસે બાંષી રાખી તેમાંથી પાલી નીકલ્રી 
ગયા બાદ બીજે દીવસે તે દહીને વાટીને તેમાં સૈદો વથા ચોશીઠો 
તથા સોવણુ સેળાવીને મથડું પછી તેને। મતેરર પાઠવો પછી ચા- 
ક્રણી આગળથી કરી રાખવી ને તરત કાઢીને ચાસણીમાં નાખવું 
તેને પાઈ સુગ'ધી મૈળાવી લાડુ બાંધવા જેવા થાય ત્યારે બાંષી 
સેવા ચાસણી ચોતારીથી જરા તેજ લેવી, 


આદુને. સને(૨. 


સૈદે શેર માક ચોરીઠો શેર ૦૦ ગાડુ શેર ૦। (કાચુ') 
ધી શેર૧ા ખાંડશેર ૪ સુગ'ધી એલાયચી તોલે! બા 


ગ્માડુ કાચુ” લેવું પછી તેને બાક્વું પછી ઝીણું પીસવું તે સદા 
તથા ચોરીઠામાં શેળાવવું શોવણુ શેર ૦-- નાખવું આકી રીત 
શપર પ્રમાણે. આડુ કાચુ” ન મળે તે। આદાના રસથી બાંધવા. 


ગીદડીનેઃ॥ સને।૨* 


સેરા શેર ૦)2 ડુષ શેર ૪ ચોરીઠો શે૨ ૦)2 ખાંડ રોર ૩ 
સુગ'ધી ગેહ્યાયચી તોલે ૦॥ 


(૧૬૬) 


ડુષ રોર ૪ ને ચુલા ઉપર ચડાવી રાખડી જેવું યાય 
ત્યારે તેમાં લીંયુ અરધાને રસ નાખવો અને કટી જાય એટ 
તેતું પાણી એક છરણીથી નીચોવી નાંખવું અતે તેને પીસી નાંખવું 
પછી ઉપર લખેલ ચોરીઠો વથા સેદો ધી શેરે ૦)£ તુ' મોવણુ 
દઈ સેળાવી દેવે! પછી તેને! મનોર પાડવો અને ચાસણીમાં પ૨- 
ભારો નાંખવો પછી લાડુ બાંધવા, ચાસણી ચોતારી નાંખવી. 


સનસનોરના લાડુ. 
વસ્રણુ શેર ૧ ઘી ચેર ૧। રુષ ચેર ૩ સ્ુગ'ધી જાયફળ તોલે! ૦11 
બાડ રેર ટા કેશર તોલે ૦1 


વેસણુ શેર ૧ રુષમાં ષોળીને ચુલા ઉપર ચડાવી હલાવતાં 

જવું. સીરાથી જરા નરમ રહે ત્યારે ઉતારી લેવું પછી તેને! મનોર 

પાડવો ને પાડે ત્યારે પરભારી ચાસણીમાં નાખવે' તેમાં કેસર 

તાલે ૦ નાખવું ખાંડ રેર ૩ ની ચાસણી ચાર તારી લેવી બાકી 

કે ૫ પ્રમાણિ, અને તે મતેોર ધીમી આંચે કરવો કાળે પડવા 
। નહીં. 


દુગડાને। સને।ર. 


મેદો શેર ૦? થોરીઠો શેર ના ખાંડ શેર રા 
ઘી શેર ૧। સુગ'ધી જાયફળ તોલે! ના દુધ શેર 2 


ઉપરના મનમનેરની રીવ પ્રમાણે કરવો. 
ત્રીગડાનોા સનોરઃ* ી 
મેદો શેર ૦” વેસણુ રેર ૦૦: ચોરીઠો રેર ૦૬* 


(૧૬૪) 


ખાંડ શેર ૩ સુગ'ધી જાયફળ તોલ્ષે ૦ 
રુષ શેર ૩ ઘી શેર ૧। 


રીવ ઉપરના મનમને।૨ પ્રેમાણે- 


હીંબુના રસને મનોર. 
મેદો શેર ના ચોરીઠો શેર ના થીંખુનો ર્સ ન'ગ રપ ને 
ઘીશેર૧ પખાંડશેર૪ 
મેદો રો૨ ૦1 વચા ચોારીઠો શેર ના ભેળે। કરી તેમાં ઘી શેર 

૦1” નું સોવણુ દેવુ' અને તે બ'ધાય તેટલે! રસ લઈ તેમાં એક 
કલાક ભીંજવી દેવું અને તેને મને૨ પાડવે।. ચાસણી ચારતાશી 
કરવી ખાંડ શેર ૪ લેવી બાકીની રીત આદુના મનેરર બરાબર 
કરવી સુગ'ધી ભાયક્ળા અથવા જાવ'ત્રી તોલે! ૦। નાખવી. 


સુરણુનોા. સનેર* 
સુરણુ રેર૧ શૈૌરાશે૨ ૦ ચોરીડે શેર ના 
ઘી શેર ૧ ખાંડ શેર ૬ સુગ'ધી જાયફળ તોલે! ના 


સુરણ શેર ૧ ને માટી લપેટી ઉંની રાખમાં સુકવુ' બડાઈ 
જાય ત્યારે તેની છાલ ઉખેડી તેને પીસી નાખડું તેમાં ચારીઠો તથા 
મ્ેરો મૈળાવી મોવશુર્નું ઘી શેર બાક નાખવું પછી તેને પાણીથી 
હાષવેઃ ને મનેઃરર પાડવો સાસણી ત્રણુ વારી લેવી બાકી ઉપરના 
મતેર પ્રમાણે કરવું તે લાડુ બાંધવા. 


સકરક'ટનોા સતેોર. 
હ'દ શેરે૧ સેરો રેર મા ચોરીો રેર ૦1 


(૧૬૮) 


ઘી શેર્‌ રાઃ ખાંડ રે૨ ર સુગ'ધી જાયકૂળ તોદ્ધે ૦ 
રીત ઉપરના સુર્ણુના મનેરર પ્રમાણે. 

આલુના સનેદર૨* 
અઢેર્ટા શેર ૬૧ સેરા શેર ૦ા ચોરીકો શૈર ના 
ઘી શેર ૨ ખાંડ શેરપ જાયફક્‌લ તોલે બા 
રીત ઉપર પ્રમાણે. 


કાચાં કેળાંનેપ સનેમર- 


મેદો શે૨ ૦; કેળાં રેરર ખાંડ શેર૪ 
ધી રેર ૨ સુગ'ધી તોલે। ૧ 


જેળાને ઉપર પ્રમાણે ગરમ રાખમાં શારવાં બફાઈ જાય એટલે 
કાઢવાં પછી તેમાં સોવણુ દેવું બાકી રીત ઉપર પ્રમાણે, ચાસણી 
ચારવતારી લેવી. 


આંબાના રસને. અનેમ. 


ચેરા શેરના ચીોરીઠોશે૨ના ઘીરેરયા 
જાડ શૈર્‌ ૪ કસ્તુરી વાલ ૨ અથવા જાવ'ત્રી તોલો ૧ . 
જુસર તોલા ૦ા* આંબાને ૨સ સેર ૨ 


માંબાના રસને એ।ટાવી અશધે રહે એટલે ગરવ રેર ૦): 
નાંખલુ* પછી સેરા તથા થચોરીઠામાં સવણ શૅર બાક ગરવર્નું 
નાંખવુ' પછી અ'દર થોડુ'ક દહી મેળાવવું ને પછી મે કલાક રેહંવા 


(૧૬૯) 


૨વુ' પછી અ'બરસ સળાવી મનોર પાડવો ને ચાસણી ઠોરના જેવી 
થેવી એટલે ચાસણી મોતારી લેવી પછી લાડુ બાંષવા. 


નાર'ગીને સને।૨* 


ચોરીઠો શેર ના સૈદે શેર મા ગરવ રેર ૧1 ખાંડ સેર 8 
સુગ'ધી તોલે ૧ જાવ'ત્રી અથવા કસ્તુરી વાલ ૨ 
કેસર તોલે! મા 


નારીનું જીરૂં કાઢી તેનાથી મેદો તથા ચોરીઠો બાંષવે 


સોવણુ રોર્‌ ૦।#૫ ગર્વતુ' નાંખવું. પછી સને।1૨ પાડવો! બકી રીત 
“ઉપર પ્રમાણે. 


ગગન કરવાની રીત. 
મેદો શેર૧ ગરવતશેર૧ ખાંડ રેર ૧ 

મેદો શેર ૧ માં મોવણુ ગરતતનુ' શેર ૦ર નાંખવું આશઇ 
લખેલી સેવના જેવો શૈહ્ે ખાંધવે તેના વે'તવે'તનાં કટકા ૩૨૬ 
અ'ગાઠા જેવી સેવ જાડી વણુવી તેને મ'હી *્માંચે તેળવી ને પઈ 
ચાસણી થુ'ટી ઠોરની માફક પાવી જેવી રીતે સેવના લાડુ ચાય 
તેવીજ રીતે ગગન થાય છે ખાદીની રીત સેવના લાડુ પ્રમાદ 
કરવી અને વે'તવે'તના ટુકડા કરી પાવા. 

સેટ્ટાના લાડુ કરવાની રીત. 


મેદો શેર ૧ ગર્ત રેર ૧ા ખાંડ રોર ૩ ડુષ સેર ૧॥ 
સુગ'ધી તોલો ૧ એલાયચી તથા અદાસ પીસ્તાં તોલા ૪ 


(૧૭૦) 


સેરે શ્ેર્‌ ૧ માં સૌવણુ ગરવ્નું શેર બા નાંખવુ' પછી ધાર 
કરી ખુ'દી પાડવી ને ચાસણી આગળથી કરી રાખવી તેમાં બુ'હી 
પરભારી નાંખવી. ચાસણી ત્રણુ વારીથી જરા તેજ રાખવી પછી 
લાડુ બાંષવા, તે રુધને બદલે પાણીમાં પણુ થાય છે તે ઉપરની 
રીત પ્રમાણે કરવી ચાસણી ત્રણ વારી લેવી. 


ખોવાનો સનોર કરવાની રીત. 


મેરા શેર ૦7 ચોરીઠો શેર ૦ ખોવા શેર ૦2 
ખાંડ શેરરા॥ રુૂુગ'ધીત્તાલે ૧ એલાયચી તોલે! ૦1 


મેરે તથા ચોરીઠામાં મોવણુ રોર નન ગરવતું નાંખી 
તેમાં બોલો સેળાવવો પછી તેનો મને।૨ પાડવો બાકી રીવ 
મનોર પ્રમાણે કરવી. 
ખોવાનો સનેોરઃ બીજ ર્રીત. 


ખુવા શૈર૧ વેસણુ રર નવટાંક ખાંડ શેર ૩ 
ઘી રેર ૧ 


ખુવામાં વેસશુ સૈળાવી તેની સેવ પાડી ચાસણીમાં નાંખી 
ઉપર ઝેમાણે કરવી. 
દહીંવડાં કરવાની ફ્રીત. 
મેદો શેર ના દહીં શેર 8 ઘીરેર્‌ ૦): ખાંડ શેર ૦) 


દહીંને રાવના કપડામાં બાંધી રાખલુ' આખી રાત ખાંધી 
સુકવુ' પછી સવારનાં દહીંને વાઢી (પીસી) તેમાં મેદો મેળાવવેક 
પછી જો કઠણુ શહે તો જરા દહીં હલાવવું ને હેથેલીર્સાં વડાની જેમ 


(૧૭૧) 


ઘડવા પછી તે કડાઈમાં ઘી સુકયુ' હોય તે ઠેર જેવું થાય ત્યારે 
વગર છેદ કરે તળવાં અધ 'ાકાં થાય ત્યારે ફેરવવાં પરીપકવ થાય 
ભ્યારે બહાર કાઢી લેવાં પછી બેથી અહી તારી ચાસણી કરવી પછી 
તેમાં તે દહીંવડાં દબાવી દેવાં ૩'હ પડે ત્યારે બહાર કાદી હવા 
ધીરજથી કાઢવાં ભાંગવા રેવાં નહી. 
દિવડાંની વીગત- 

સૈદો શેર ૧ ગરત રેર ૧ ખાંડ શેર૧ તલ તોલા ૨ 

મેદો શેર ૧ માં સવણ રોર ૦2 ગરતનું નાંખવું તેને ડોર્ની 
માકક આંધવો પછી તેમાં તલ નાંખવા ને સોવણુ ઠરે ત્યારે તેના 
છુવા પાડવા પછી તેને હથેલીમાં લઇને બાટી જેવો સપટો ઘાટ 
ફેરવો! પછી બેની વચમાં અ'ગોઠો દાબીને ખાડે કરલે. પછી તેમાં 
સુધઇઆઓથી છેદ ૭-૮ કરવાં પછી ઘી સુકી કોર જેવું થાય ત્યારે તેસ 
તળવા સુકવી મ'દી આંથે પાકવાં અપ પાકાં થાય ત્યારે ફેરવર્વા 
પરી પકવ થાય ત્યારે બહાર કાઢી લેવાં પછી ઠરે ત્યારે ચાસણી 
ત્રણુ તારી કરી નીચે ઉતારી ઘુ'ટવી. અને પછી તેમાં દખાવી બકુ 
થાળીમાં ઘી ચોપડી સૂષ્યુ' હેય તેમાં નાંખવા, 

દિવડાંની બીજી ર્રીત. 
સદા શેર ૧ ગશ્વ શેર ૧ ખાંડ શેર ૧ તલ તોલા ૨ 

મેરો શેર ૧ માં મોવણુ શેર ૦- ગરવું નાંખવું તથા તલ 
નાખવાં ને પાણી નાંખી ઠોર્ના જેવુ' વણુવું પછી બે હાથે સાર 
ખુણા ર્વાઈના કુલ જેવો! ઘાટ કરવો! પછી તેને મ'ટી આંચે તુળ- 
થું અષ પાકા થાય ત્યારે ફેરવવાં પરી પકવ થાય ત્યારે બહાર 
રાહવાં ઠરે ત્યારે ચાસણી ઠો૨ જેવી કરી ઘુ'ટીને પાર્વા. 


(૧૭૨) 


ચપટીઆ 'ખાર્જા* 
મેરો શેર૧ ગરવશેર૧ ખાંડ શે૨૧ 


મેદો શૈર ૧ માં મોવણુ શેર ૦ાક ગરવું નાંખવું તથા તેટલુંજ 
પાણી નાખી સૈદો બાંધવો પછી તેના છુવા પાડવા ને કોરના 
જેવડા વણુવા ને તેના કાંઠા ઉપર્‌ ચારે ખાજુ કરતી ચપટી 
કાંશરા જેવી કરવી પછી તેમાં પાંચ છ છેદ કરવા તે કોરને જેમ 
સ'દી આંચે તળવાં અષપાકાં થાય ત્યારે ફ્રેર્વવાં. પરી પકેવ થાય 
ત્યારે મહાર કાઢવાં ને ઠં'ડા થાય એટલે ચાસણી ઠેર જેવી કરી 
ઘુ'ટીને એક બાજી પાવી. 


"માજા ગુથણીના. 
મેરા શેર૧ ગરતશેર૧ ખાંડ રેર ૧ 
મેદો શેર ૧ માં મોવણુ રોર ૦12 ગરવું નાખવું ને તેટલાંજ 
પાણીથી બાંધવા પછી ઉપરના ચપટીઆ ખાનાંની રીતે કરવુ” 
લપારામાં ચપટી પાડવી નહીં અને કરવાં શુ'જાની ચુણીની પેઠે 
કરડા પાડવા પછી તેને એક બાજુ પાકે ને કેટલાંક કેરાં પણુ 
રામે છે અને ચાસણી પાતાં નથી. 
સેદાની ખુ'ટીના લ્રાડુ* 
મેરા રોર ૧ ગરત શેર ૧1 ખાંડ રેર ૩ ડુષ રેર ૧11 
સુગ'ધી તાલે ૦ા બલાયચી તોલા ૨ ે 
મેદાને દુખમાં ધોળ કરવો તેમાં શેર ૦)* ભાર મોવણુ 
ગરતનું નાખવું પછી ગરૃત ભટ્ટો ઉપર્‌ સુકવુ' ગરત તેજ થાય ત્યારે 


(૧૭૩ ) 


વટાણા જેવા છેદને। ઝાર કડાઈ ઉપર રાખી ઝારામાં ઘોળ નાખવો 
ને એક હાથે ઝાર ઝાલી બીજે હાથે ઝારામાં નાખેલા ધોળને હલા- 
વવે।. ગશ્વના પ્રમાણુમાં ખુ'ડી પડે પછી ઝારો લઈ લેવે।. બુ'હી 
પાકી જાય ત્યારે ત્રણુ તારી ચાસણી કરી રાખી હોય તેમાં 
નાખવા જવું બધી પડી રહે પછી તેમાં સુગ'ધી મેળવીને લાડુ 
બાંધવા જેવુ' ઠરી જાય ત્યારે બાંષી લેવા. 


દહીથરાં. 


મોરો શેર ૧ ગરત શેર ૧ ખાંડ શેર ૧ દહીં શેર મા 
સુગ'ધી એલાયચી તોલ્લે। ૦1 


મેદો શેર્‌ ૧ માં મોવણુ ગરતનું શેર્‌ ૦ ભાર્‌ નાખવું ને 
દીથી બાંકેવો ને મોવણુ ઠરે ત્યારે ઠોરને જેમ જાડો વણુવે। 
કરવા નહી ઠોર જેવું ગરવ થાય ત્યારે વળવા સુકવાં અષ પાટા 
થાય ત્યારે દ્રેરવવાં પરી પકવ થાય ત્યારે બહાર કાઢી ટોકરામાં 
મળવાં ઠરી જાય ત્યારે ખાંડનુ' બૂર્‌' કરી તેમાં સુગ'ષી મેળવી તેની 
ખમેટલે દહીંથફશાં જેટલાં કીષા હોય તેના માથે એક બાજુ 
ચડાવી રેવું. 


તલશાકરીની ટ્રીત* 


મેદો શેર૧ તલ શેર ૧ ગરવ શેર ૧ ખૂરૂં શેર ના 
સુગ'ષી એલાયષી તોલે! ૦।। 


દહીંતે ઠેકાણું વલ લેવા આકી રીત ઉપરના દહીંથરાંની 
પ્રમાણે. 


(૧૪૪ ) 


સાખણુવડાં- 


સેદે શેર ૧ માખણુ રેર્‌ ૦? ગરવ શેર્‌ ના 

સુગ'ધો તોલે! ના દહીંરેરના ખબૂરૂ' શેર ના 

મેહામાં માખણુ સૈળવવું પછી દહીંથી ખાંષવુ' ને છેહ પાડયા 
વગર તળવાં બાકી રીત ઉપરના દહીંથરાંની પ્રમાણે. 


પપચી કરવાની ટ્રીત* 
સેરા શેર્‌ ૦) ચોવીડો શેર ૦ ગય્ત શેર ૧1 "ખાંડ શેર્‌ ૨ 


ચેટામાં ગરત શેર ૦ તુ* મોવણુ ના'ખું અને ટોરની પેડે 
વણુવું ત્યાર પછી ઉપર લખેલે। ચોરીઠો લઈ થાળીમાં ગરત 
નાંખવુ પછી બે હાથથી ખુભ મથીને શાટે કશ્વો પછી સૈવણુ 
દીધેલો સેદો શાટા સાથે મેલાવવો અને તેમાં યાણી થોડુ 
નાખી કોરના સૈદા જેવે1 બાંધવો* થોડીવાર રાખી સોવણુ ઠરે 
એટલે ઠોરના જેવડા લુવા નગ ૧૦ પાડવા તેને વણુવા પછી 
ગર્ત કડાઇમાં ના'ખી ઠોર જેવુ” કેરલુ' પછી તેમાં તળવાં અષપાકાં 
થાય ત્યારે ધોરે રહીને જ્રેરવવાં પરી પકવ થાય ત્યારે બહાર કારી 
નાખવાં પછી ચાસણી ખે તારી કરવી ચાસણી છુ'ટયા વીના પાવી 
ક'દ પડે ત્યારે ચાસણલીમાંથી બહાર કાઢી લેર્વા, 


ડેર વડી કરવાની રીત. 
મેદો શેર ૦ ચોરીડો શેર ૦ ખાંડ શેર ૧ા ગરત શેર૧ 


ચારીઠાનોા સાટે! કરવે। તે મેદામાં ઘી શેર ૦. નાંખી પોવણુ 
દઈ સાટો સૈલવવેો પછી પાણીથી ખાંષવો પછી તેના છુવા પાડી 


( ૧૭૫) 


અલી ધાતના કરવા પછી ગરત સુકી ઠોર જેવુ' થાય ત્યારે તેને 
તલવા અષધપાફાં થાય ત્યારે ખહાર કાઢી સુઇઆથી ૬-૮ છેઠ કરવાં 
પછી પાછાં તેને વલવા સુકવાં પરીપકવ થાય ત્યારે બહાર કાઢી 
એથી ત્રણતારી ચાસણી કરી રાખી હેય તેમાં નાંખવા પછી ક"દ 
જામે ત્યારે બહાર કાઢવા. 


જલેઓ કરવાની ટ્રીતન 


રા રેર ૧ ચોરી લેલા ૨ ગરત શેર ૧ ખાંડ શેર ર1 
જુશર તેોલે। દશ 


જલેખી કરવી હોય તેની બે રીવસ આગલથી મેદે। ને ચોરીે 
તૈયાર કરવો જે બે દીવસ અગાઉથી આશે નાંખવો. જેટલી 
કરવી હેય તેટલો પેદેઃ લેવો. શેર ૧ મેદો હોય તો ચોરીડો 
તોલા ૨ લેત્રો તેને બે રૂપીઅ જાર ગરત લઈને મથવે! મથીને 
મેદે। તેમાં મેલાવવે। ને તેને રોટલી જેવો બાંધવો પછી તેને ટુંપી 
ફુ પીને પાણી નાખતાં જવુ" ને પછી સૈદે હાથમાં લેવા જાય તે। 
હાથમાંથી નીકળી જાય તેવે। રાખવે। પછી હૉંડલીસાં ભરી દેવે! ને 
હોંડલીનું મોટુ' ઢાંદી રાખવું એ દીવસ રાખી ત્રીજે દીવસે શએક 
ઝુલિયું થવા કાચલી લઈ તેમાં ટચલી સાંગળી આવે તેવુ” છેઠ 
કૅરી પછી તવી સુકી ગરત હોર જેવું થાય ત્યારે કાણું પાડેલી કાચ- 
લી થવા કુલિયુ' હેય તેમાં થોળ નાંખવો બે હાથથી હુલાવીને 
નાંખવૅ છેહ આડી આંગળી શખવી પછી તવીમાં પેહેલેદ આંટો 
અ'ગડીથી જરા મોટે કરવો ને તેના ભીવર ત્રણુ આંટા ખીજા 
કરવા વી રીતે વવામાં માય તેઢલા કર્વા પછી જરા ફેરવવા 
પછી ચાસણી કરી રાખી હેય વેમાં નાખતાં જવું પછી એક પછી 


(૧૪૬) 


એક જોવી રીતે જેટલાની પાડવી હોય તેટલાની પાડવી તેની 
સાસણી દોઢ વારી કરવી બેક તારીથી જરા કરડી બેટલે દોઢ 
તાર્‌ી કહેવાય પછી'તેમાં કેસર નાંખવું અરકુ કેસર ઘોળમાં નાખ- 
યું ને અર્ધું ચાસણીમાં નાંખવુ" એક ધાણુ વવામાંથી ચાસણીમાં 
નાંખવો પછી બજે ધાણુ થાય એટલે તેને કાઢી લેવો એ પ્રમાણે 
જેટલાની તળવી હેય તેટલાની કરવી. 


આહેદની દાળની અગૃતી કરવાની રીત. 
હાળ શેર ૧ ગશ્ત શેર ૧ ખાંડશેર૨ રા કેસર રોર્‌ ૦)#* 


છીલકાવાળી અડદની દાળ આગળે દીવસે શીંજાવવી ભને 
ખીજે દીવસે તેને ધોઈ છીલકાં ઉતારી ખુબ જીણી વાટવી 
તેમાં આખો દાણેુ। રહે નહી. પછી ખારીનાં છર્ણાંથી ખુબ 
જોર દઈ છાંણી નાંખી તેને થાળીમાં લઈ ખુભ ફિણુવી ને તેને 
પાણીમાં સુકી વાઢકીમાં ટીપુ' જો તરી આવે તતો તે ફિશુઈ 
ગઇ એસ સમજવુ". પછી જોક નાનકલાકતે! કટકો વેત એક લઈ 
તેને બેવડુ કરવુ". તે સમચેો।રસ થાય ત્યારે તેની વચમાં વટા- 
ણના જેવડો છેદ કરવું. તે છેઠને ચારે બાજુ એટી લેવુ” ને વાટે- 
લી દાળને કપડાંમાં સુકી તવીમાં ઘી સુકવું- જલેબી જેવુ' ચાય 
ત્યારે ઉપરના છેડા સુઠીમાં લઈ દબાવી ગાળ આંટો કરવો ભાંટા 
માચે સાંકળાં જેવી ગુ'થણી કરવી. તવીમાં માય એટલા કશવાં ને 
પાકી જાય ત્યારે બહાર કાઢી ચાસણી બેતારી કરી રાખી હાય 
તેમાં દબાવી દેવી. બીજે ઘાણુ સેલી ચાસણીમાંથી બહાર કાઢી 
લેવી, જેટલી કરવી હોય તેટલી આ પ્રેમાણું ક૨વી. તેવી રીતે કરડા 
પાડતાં ન આવડે તો જલેબીના જેવી પણુ થાય છે. 


(૧૭૭) 


મેદાનો! સોહનથાળા કરવાની ટ્રીત* 


ગોદો શેર ૧ ગરવ રેર ૧ ખાંડ શેર ૨।॥ કેશર રોર્‌ ૦)દ 
ફુધ રીર ન સુગ'ધી એલાયચી તોલે! ના 


મેદો શેર્‌ ૧ માં ગરત શેર ૦1 તથા ડુધ શેર ૦ ને કાબે 
રવો તેની અ'દ૨ મોટી કણી રહૈ નહીં પછી ઘી ઉનું કરવું ઘી ઉર્નું 
થાય ત્યારે તેમાં નાંખી સેકવો ખદામી ૨"ગ થાય ત્યારે ઉતારી 
લેવો પછી ચાસણી ત્રણુતારીયી જરા ચડતી કરવી પછી તેને નીચે 
ઉતારી તેમાં સીશ્રાને રવો તોલા ૨ નાખવે।. ક'& જામવા દેવે 
ક'દ જામ્યા પછી ઉપરને। સેફેલો સૈદે હોય તે ચાસણીસાં નાખવે। 
પછી હુંલાવવેો! અને ઢાળવા જેવેઃ થાય ત્યારે સુગ'ધી સેળાવીને 


ઢાળી રવે।. 
ઘારી કરવાની રીત- 
મેદો શેર ૧ ડુષ શેર ૨ ખાંડ રોર ૧। ઘી રોર ૧00 


મેરા શેર ૧ ને દુષ શેર રને! ઘે!ળા કરવો ને તેને 
પીતલના ટોપમાં ખદકાવવું ને તવીચેથી હલાવવુ” નીચે બેસવા 
દેવું નડી. પછી રાટલીના લુવા જેવું કઠૅણુ થાય ત્યારે ચુલા ઉપ- 
રથી ઉતારી લેવું પછી તેના લુવા કરવા. ઠૅરયા પછી વણુવું તે 
ચોરીઠા નગર વણુવુ”. સઠૅડી જેવડાં નાના વણુવાં પછી કડાઈમાં 
ઘી સુકી ઘી ઠોરથી જરા તેજ રાખવું પછી તે તળવા મુકવા ને 
વીખરાઈ જાય તે। આંચ જરા તેજ કરવી પરીપકવ થાય ત્યારે 
અહુર કાઢવાં પછી ખાંડની ચાસણી ત્રણુતારી કરી હોય તેને જરા 
ઘુંટવી ને તે ઠરે પછી ગલેટ્ટી લેવી તેનુ' નામ ધારી કહેવાય છે. 

વર્‌ 


(૧૭૮) 


ઘારીની બીજી રીત. 


માવો શેર૧ ક્રોપરાંતું ખમણુ શેર ૦1 ઘીશેર ર્‌ 
પીવાં તોલા પ સેદે। શેર ૧ સુગ'ધી એલાયચી તોલે! ૦॥1 
સીશ્રી શેર ૧।। 


પેહૅલાં કોપર્રાના ખમણુને જરા સેકવું પછી સાવે! છટો 
રાખ્યો હેય તે કોપરાંના ખમણુ સાથે મેળાવવે! પછી પીસ્તાંના 
સગીયાં કરી રાખ્યા હેય તે પણુ સૈળવવાં પછી સુગ'ધી મેળાવવી. 
પછી જેટલી કરવી હેય તેઢલા ભાગ કરી લાડુ ખાંધવા. પછી મેદે 
લઈ મેદામાં સોગણુ ગરવું શેર ૦ દઈ પાણીથી કદે! બાંધવે 
પછી જેટલા લાડુ ખાંધ્યા હાય તેટલા મેદાના છુવા પાડવા ને તેને 
પુરીની જેમ વણુવું. પછી તેને વવા પુરીની જેમ ભરવું વે લાડુ 
સાથે પુરી ચડાવવી. પછી તેને બઢીના જેવો! ઘાટ- કરવો. પછી 
તેને ઘીમાં વળવું પાકી જાય એટલે બહુ।૨ કાઢી લેવું. પછી જું 
ઠેરેલું ઘી હોય તેને જરા ગરમ કરવું ધી ઠરવા માંડે એટલે ઘારીને 
ઘીમાં ગલ્ષેફી લેવી. જેવી રીતે ઠોશ્માંથી ખાંડ ચડાવીએ છીએ તેવી 
રીતે ઘારીમાં ઘી ચડાવી રેવું. પીસ્તાંતાં ચીરીયાં ઉપર્‌ દરાબવાં. 


સેવપ્ટી- 


મેદોરેર૧ા) ઘીશેર૧ બખદામશેરના 
દ્રાક્ષ શેર ૦1 ખાડ શેર૧ શીથશ્રોને। રવો! શેર ૦1! 
પીસ્તાં શેર ૦ા ચારોળી શેર ન સુગ'ધી એલાયચી તોલે! ૧ 


ખદામ તયા પીસ્તાંના મમીઆ એટલે જીણા જીણા મગ 
જેવડા કટકા કરવા ચારોળી આખી રાખવી, દ્રાક્ષ આ'ખી રાખવી 


( ૧૪૯ ) 


પછી તેમાં મીશ્રીને। રવો! શેળવવે। ને તેમાં લાડુ બધાય એટલું ધી 
નાખવું અને તેના લાડુ નાના સફેરચ'દ જેવડા બાંધવા. પછી શેર 
૧ સૈદામાં સોવણુ ગરતતું શેર્‌ ૦): ભાર્‌ નાખવુ” ને સેદો પાણીથી 
કઠેણુ યુરી જેવો બાંધવો અને જેટલા લાડુ વાળવા હોય તેથી 
અમણુ લુવા પાડવા પછી એ પુરીથી લાડુ €'૩ાઇ જાય તેવડી પુરી 
વણુવી. શ્મેક પુરી હાથમાં લષઠ તેની વચમાં લાડુ સુકી બીજી સુરી 
ઉપરથી ઢાંકી બે પુરીને ભાગ સૈળાવી વચાવચથી ચપટીથી કીનાર 
કાઢી તે કરીનારને શુ'થવી ને ઘી સુકી ઘી ઠોર જેવું થાય ત્યારે તળવી 
ઘીમાં ડુબે એટલી મેળવી પછી તવીથાથી ઉપર હેઠળ કરવી પાકી 
જાય ત્યારે ખાહા૨ કાઢવી પછો ચાસણી ત્રણુતારી કરવી. તે ચાસ- 
છને ઘુ'ટીને તેને ઠોરની માફેક પાઈ રવી. 


૦ 'ખુવાટી- 


ખુવોાશેર૧ થઘીશેર૦ા॥ સુગ'પધી તોલે ૧ 
મેદો શેર ૦ા। શસીશ્રો શેર ના 


ખુવાને જરા ઘી નાંખી સાંવળવે ને તેમાં સીશ્રીનો રવો તથા 
સુગ'ધી મેળવવા. અને જેટલી કરવી હોય તેટલા લાડુ 
બાંધવા. સદ! શેર્‌ ૧ માં મોવણુ ગરતનું રોર ૦)ત્* શાર નાંખવુ' ને 
પાણી નાં'ખીને બાંધવો. પછી લાડુથી બમણા છુષા પાડવા, બાકીની 
રીવ ઉપર પ્રમાણે. 


ચ:્રક્લા. 


મેદો શેર૧ ગરવરશેોર૧ પખાંડશેરર્‌ાા 
ચોખાને લેટ શેર ૦ શુક્ષાબના ઝુલ ન'ગ ૪ 


(૧૮૦) 


મેદો શેર ૧ માં સાવણુ તોલા ૨ ગરતનું નાંખી પાણીથી કઠણ 
આાંષવે પછી તેમાં ખાડા કરીને પાણી છાંટી સુકવું એક કલાક 
રહ્યા બાઠ તેને ટુંપવો, ટુંપતાં જવુ' ને પાણી નાંખતાં જવુ ને 
હાથમાં લઈએ તો આકડો લાંખ થાય તેવો નરમ કરવે 
પછી નદ ચોરીઠો લઈ તેમાં સફેદ કઠણુ ઘી નાંખી એક 
ચાળીમાં ખછુમ મથવે એટલે તે સાટે! ડહેવાય. પછી હાથની ગર- 
સીથી નરમ થઈ ગયો હોય તેથી અરધે। કલાક રહેવા દેવો. પછી 
ખાંધેલ્ા લોટના બે લુવા કરી એક ભાગ બક ચોખી થાળી ઉંધી 
કરી ચોરીડઠો ભરભરાવી ગાળ કરીને ચોરીઠામાં બોળીને થાળી 
ઉપર સુકવે। પછી તેને વેલણુથી વણુવે।. તે ખાજશાના રેટલાથી 
જર્‌ા પાતળે થાય એટલે સોટે। કરવો! અને તે સાટે એની માથે 
અર્ધો ચોપડવે! ને વચમાં આંગળીથી છેદ કરછું તે છેદને ચારે 
આજીથી લપેટી વીંટો કરી દેવો અને બે હાથથી ઉપાડી વધારવો 
પછી તે અ'ગાઠા જેટલે જાડો રહે ત્યારે તેને વચમાંથી તોડી એક 
આંગળી ઉપર ઉપરાઉપરી આંટા દઇ જેટલી મોટી કરવી હોય તેટલા 
આંટા અતુમાનેથી કરવા પછી ઉપલો છેડે આંગળી કાઢી લઇને 
તે છેદમાં 'ખાસી દેવો! ને તવી ચુલા ઉપર સુક્ઠી ઘી નાંખવુ' ઘી હોર 
જેવું થાય ત્યારે તે છુવેો। લઇ ચોરરીઠામાં બોળી વણવે।- બાજરાના 
રાટલ,થી પાતળે। થાય ત્યારે તવીમાં તળવા જેટલી વવીમાં માય 
તેટલી વળવી, પછી તેને ફેરવી સારી ખુલી જાય ત્યારે કાલી લેવી 
લાલ થવા દેવી નહી. કાઢીને છાખડીમાં ઉભી સુકવી. ઘી નીતરવા 
ઝારી નીચે શાખવી. એવી રીતે બધી તળાઈ ૧હૅ એટલે બીજે લુવે 
રીય તેને પણુ એવીજ રીતે કચડું. પછી ચાસણી ત્રણુવારી કરી 
નીચે ઉવારી લેવી પછી ભક થાળમાં ચ*દ્રકલા ઉપરઉપર બખી 


(૧૮૧) 


જુકી દેવી અને કેડછીથી તે ચાસણી તેની ઉપર રેડવી તે થાળ ગક 
બજીથી ઉંચી રાખવી જેથી ચાસણી નીતરી આવે. બધી ચાસણી 
“પી રહે ત્યારે તેની ઉપર શુલાબની પાંખડી ચાર પાંચ નાખી દેવી. 
પછી થાળમાં નીતરતે। આવેલ તે રસ તેની માચે રેડી દેવે. કયાં 
પણુ રે રહેવા દેવું નહી. પછી પોતાને રાખવી રોય તેમાં 
'ભરી દેવી. 


કેશરી ચ'દ્રકલા* 


સેદ્ે શેર ૧ ઘી શેર ૧1 કેસર તોલે! ન ચોરીઠો શે૨ ૦1 
ગુલાબના ઝુલ ન'ગ૪ ખાંડ શેરર 
મેદો શેર ૧ માં મો।ાવશુ તેલા ૨ ગરવનું દેડુ' પછી તેને પા- 
છણીથી કઠૅણુ બાંધવો પછી બધું ક્રેસર વાટવું પછી તે સૈદ્ામાં 
કેસર ૦)૬ક ભાર્‌ મેળવવું અને ટુ'પતાં જવું, બાકી તમામ રીત 
ઉપર પ્રેમાણિ બાકી ૦):- શાર કેસર રેડવું તે ચાસણી નીચે ઉતારી 
તેમાં નાખવુ* પછી તે પાઈ રેવી. કેસર વાટવાની રીતઃ-અરધે 
તોલે! પાણી અથવા દુધ લઈને એક વાટકામાં કેસર ગરમ કરડું 
પછી એક ખરલ લઈ ગરમ કીધેલું કેસર તેમાં નાખવું પછી તેને 
ધુ'ટવું ખુબ જીણુ' વટાઈ જાય ત્યારે બચેલુ' પાણી અથવા દુધ હેય 
તે તેમાં નાંખી રેવુ. 
ઉપપરેટાં. 
મેદો રોર૧ મરતરેોર ૧ ખાંડનું ખરૂં શેર ૧ 
ચોરીઠો શેર ભા બખરાસ વાલ૧ 
મૈવણુ તથા શાટો તથા તળવું એ સરવે તમામ ચ"દ્રકલાની 
“રીત પ્રમાણે. ચાસણી ગોળીભ'ધ કરવી પછી તેને નીચે ઉતારી જરા 


( ૧૮૨) 


છુ'ટવી ને ઉભરો આવે એટલે હુલાવી નાંખવું ઉશરો બેસી જાય 
ત્યાર હલાવવું નહીં એવી રીતે બેથી ત્રણુ વાર્‌ ઉશરો ચડશે. પછી 
એક લાકડાંના હાથાથી તેને ઘુ'ટી તાંખવુ' એટલે તે છુટું પડી 
જરી પછી તેને લે।ટ ચાળવાની ચારણીથી ચાળી બૂરાંમાં બરાસની 
સુગ'ધી સેળાવી લુશ્કાવી દેવું. 
કેસરી ઉપરેટાં. 
મેરો શેર ૧ ગરત શેર ૧ ખાંડ ખુરૂ' શેર ૧ ચોરીઠો શે૨ બા 
જુસર શેર ૦)થ ખબરાસ વાલ ૧ 
રીવ કેસરી ચ'દ્રકલાની પ્રમાણે તેની ઉપર બૂરું ભુરકાવવું 
તથા સુગ'ધી સેળાવવી તે ફ્ેસરી ઉપરેટાં કહેવાય છે 
ઝુજરાતી ખાજા. 
સેદ્દો શેર ૧ થચોરીઠો શેર ૦ા- ગરત રેર ૧ ખાંડ શેર ૧ 
મેદે! શેર ૧ માં મોવણુ ગરવનું તેલા ૨ નાંખવું. પછી તેને 
કઠંછુ બાંધી પાણી નાંપ્મી ટુંપતાં જવુ' ને પાણી નાંખતાં જવુ" 
બકી રીત ચ'દ્રકલાની પ્રમાણ્‌. રાટો ચ'દ્રકલાથી અરધે કરવો. 
ચાસણી ઠેર જેવી કરી તેને ઠેરથી જરા ઘુ'ટવામાં પાતળી રાખવી, 
પછી જેમ ઠોર પાઈ દે છે તેમ પાઇ દેવાં. 
કેસરી 'ખાજા'* 
મેરે શેર ૧ ચોરીઠો શેર ૦ ઘી શેર ૧ ખાંડ શેર ૧ 
ડેસર શેર ૦)- 
રીત ઉપરના ગુજરાતી ખાજા'ની પ્રમાણે. મૈદ્દામાં કેસર 
ક 


મલાવી દેડું 


(૧૮૩) 


પાંદડીઓ સાઠ. 
મેદો શેર૧ ઘીશેર૧ ખાંડ શેર૧।1 

સેદો શેર ૧ સાં સાવણુ ગરવનું શેર ૦)૪* નાંખવુ” પછી તેને 
કૅેઠેણુ બાંધવો ને તેના ચાર ભાગ કરવા. એક ભાગ લઈ તેને 
ખાટીથી જરા પાતળે। તથા ઠો૨થી જાડો કરીને તવીમાં ઘી સુકી ઘી 
8૨થી જરા મ'ડુ થાય ત્યારે તળવા સુકવે। તેની ઉપ૨ પાંટડાં જેવા 
જાડો પુડા સેકાઈ જય ત્યારે તે ખહાર કાલી લેવો! પછી શેર ૦)શ 
ભાર ઘી વળેલા મેદામાં મૈળાવી દેડું ને પેલા ત્રણ ભાગ તેની સાથે 
મેળાવી દેવાં તેને પૂરીના ચુનથી જરા નરમ કરવો, ચ'દ્રકળાના 
સૈદ્દા જેવે. પછી જેટલ! કરવા હોય તેટલા લુવા પાડવા. છુવા પાડી 
ચકલે। લઈ તેની માથે ઘી ચોપડીને એક લુવે! લઈ હાથના આંગ- 
ળાથી પકતે! કરી ઠોર્થી જરા જડે રાખવો. પછી હાથના આંગ- 
ળાથી ખાડ! કરવા અને તવીમાંતું ઘી કોર્‌ જેવું થાય, એટલે 
તવીમાં માય તેટલા તળવા સુકવાં અષપાકા થાય ત્યારે સુઈઆ।- 
થી ફેરવવાં, પછી ભીતર ગાલે ન ૧હૅ ત્યારે બહાર કાઢવા. લાલ 
પડવા દેવાં નહીં મહાર કાઢી છાખડીમાં જ્ુકવા. નીચે ઘી નીતરવા 
થાળી સખવી. પછી ચાસણી સુકી લછાદાર થાય ત્યારે નીચે ઉતા 
રી તવીથાથી તેને ઘુ'ટવી ને હોર જેવી જાડી થાય એટલે એક 
થાળમાં ધી ચોપડી શાઠાને ખાંડમાં દબાવી થાળમાં સુકવાં, ખાંડ 
ઠરે જટલે તેને નીચે ખાંડની પર્‌ જરા ઘી રહે એમ ઉપાડી લેવાં. 


ઘેવર* 
મેદો શેરય ઘોીશેર૧ પખાંડરશેરર 
શુલાબના કુલ ન'ગ પ 


(૧૮૪) 


મેદો શેર ૧ માં સોવણુ ગરતનું રેર ૦) ભાર નાખવું ને 
સેળાવડું. તેમાં પાણી નાંખી કઠેણુ બાંધવો પછી તેમાં પાણી નાખ- 
તાં જવુ ને ટુંપતાં જવું. ટુંપી ટુંપીને કદી જેવો ધાર થાય તેવા 
કરવો. પછી ભટ્ઠો ઉપર ઘી સુકી ઘી ખુખ તેજ થાય ત્યારે તેમાં ગાળ 
જાડો તરા વીનાને। કડાછની વચોાવચ સુકવો, ત્રાંખાને। કાંઠો જેવાં 
ઘેવર કરવાં હોય તે પ્રમાણુનો લેવો પછી તે ઘોળમાંથી એક લોટી 
ભરવી ને ધેવર કરવા કાંઠો સ્રક્રે, તે કાંઠાથી દોઢ વે'વ ઉંચો હાથ 
રાખી તે લોટીથી જીણી ધાક કરવી. ઘેવરીઆની બહાર ઉભરો આવી 
જાય તો જરા રહી જવું. ઉશરો બ'ધ પડે એટલે પાછી ષાર કરવી 
એવી રીતે ધાર કરતાં કરવાં ઘેવરીઆનું ભીતર્‌ બે આંગળર્તું જાડુ 
અ“પાય ત્યાં સુધી ષા૨ કરતાં જવું. શટલું અતુખાન થઈ જાય ત્યારે 
સાર ખ'ધ કરવી. પછી કેરમાં કાંણા કરવાનો સુઈએઓ જાડે હોય 
તે! તે સુઇઆથી જે ઠેકાણુ ધાર કરવા હવા તેમાં ખોસી જેવો. 
પછી ઘેવર પાકી જાય ત્યારે બહાર કાલી લેવો. પછી જોફ છાબડી- 
માં સુકી દેવું. પછી પાછે કાંઠે સ્ુક્વા ને બીજું ઘેવર પાડવે।. 
ગમેવી રીતે જ્યાં સુધી ધોળ ચાલે ત્યાં સુધી કરવાં. પછી ચાસણી 
સુકી ચાસણી ત્રલુતારી કરવી પછી તેને પાવા ભક થાળમાં સ્રુકયાં 
હોય તે ભાજુથી ઉંચા ૧ખી તેની માથે એક કડછીથી ચાસણી 
રડવી. તે પી જાય એટલે તેને માથે ગુલાબની પાંખડી નાંખવી. 
પછી એક બાજુથી ઉંચે। થાળ કચ હાય તે ચાસણી નીતરી હોય 
તે માથે ચડાવ્યા કરવી, કયાં પણ કેરું રહેવા દેવું નહીં. ચાસણી 
નીવરતી બ'ધ થાય પછી તે ઉઠાવી લેવાં. 


બપ્બર* 
સદ શેર ૧ ગરવ શેર ૧। ખાંડનું બૂરૂં રોર્‌ ૧। સુગ'ધી બરાસ વાલ ૧ 


(૧૮૫) 


ઉપશ પ્રમાણે થોઈી કરવો! તથા ઘેવર્‌ પાડુવદે મ્મને અહૂપર 
કાઢવાં. પાષ્ઠી જાય અને પછી ઠરે એટલે જે ખૂરૂ' હોય તેમાં 
સુગ'ધી બરાસ મૈળાવી તેની માથે જેટલા ન'ગ હોય તે બધાં 
ઉપર બધું ખુર્‌ ભભરાવી દેવુ', પછી છાબડીમાં બે ત્રણુ ઉપરા 
ઉપરી રાખવા ભાંગી જાય નહીં. 


ઘેવર બીજી તરેહના. 


મેદો રોર૧ ગરતશેર૧ બઝાંડરેરર॥ા 
ગુલાબના કુલ નગ ૪ 


શદામાં સૈણુ જરા પણુ નાંખડું નહીં. ઘે!ળ કરવે! તે ધોળ 
જયારે જાડી છાશ જેવો આછે થાય ત્યારે ભઠ્ઠી ઉપર શક જાડો 
લે!ખ'ડને। કંઠો તેની વચમાં કાણુ" હોય તે પતર્‌' ભઠ્ઠી ઉપર સુકી 
ઘેવર પાડવાનુ* ઘેવરીયું જે ત્રાંખાનું હોય તે પત્રાંના કાણામાં ઘાલ્વી 
દેવુ” પછી તેમાં ઘી નાંખવું. ઘી તેજ થાય એટલે તે ઘેોળમાંથી 
લોટો ભરી તે ઘેવરીઆથી રોહ વેત હાથ ઉંચા રાખી તે લે।ટા- 
માંથી ઘેવરીઆની વચોાવચ ધાર કરવી. ઉભરાઇ જાય તે। બ'ધ 
કેરી દેવી, ઉભરો ખ'ધ પડે એટલે પાછી કૅશવી, બે આંગળનુ 
જાડુ બંધાય ત્યાં સુબી ધાર કર્યા કરવી. પછી અ'ધ કરવી પછી તે 
સુરએ લઈ ધાર કરી હોય તે ડેકાણે તે સુઇએ ખોસવેો. અનુ- 
માનથી પાકી જાય એટલે તે ઘેવર્ની વચોાવચ સુઇએ ઘાલી 
ઉડાવી લેવુ' ને છાખડીમાં સૃકવું, છાભડી નીચે ધી નીતરવા થાળી 
રાખવી. ખાકી ચાસણીની રીત તથા પાવાની રીત તે ઉપરના 
ઘેવર્‌ પ્રમાણે- 


(૧૮૬) 


આબર બીજ તરેહના. 


સ્રા શેર ૧ ગરવ શેર ૧ ખાંડતું ખુર્‌' શેર ૧।। 
ખરાસ વાલ ૧ 


ઉપરના બીજી તરેહુના ઘેવરની રીત પ્રમાણે કરવી. કક 
ચાસણીને બદલે બાબરમાં ખુર્‌' સુગ'ધી મૈળાવીને ભભરાવવુ'. 
જે કેસરી ખાબર અથવા કેસરી ઘેવર કરવાં હોય તે તે ઘોળ- 
માં કેસર સૈળાવી દેવુ', કેસર વાટીને શૈળાવવું. 


ઝુ'જા. 
જીશ્ઞા રવો શેર ૧ મેદો રેર ૦॥ ગરત શેર ૧। 
ખાંડ શેર ૧ મરી તોલા ૨ 


ભઠ્ઠો ઉપર ઘી કડાઈમાં સૈળવું. સર્વે! શેકાય એટલુ ઘી ઉતું 
થાય ત્યારે ઘઉંને। ઝીણ્‌। રવે। તેમાં નાંખવે।, અને તેને તવીથાથી 
હુલાવવે।. અરધો શેકાય ટલે તેમાં મરી તોલા ૨ નાખવાં બદા- 
મી રગનો થાય એટલે નીચે ઉતારી લેવો. પછી મેઠામાં 
શેર ૦)2 ઘીનું સશૌવણુ રેવુ' પછી તેને પાણીથી કઠણુ ખાંષવે[, ને 
ટહુંપીને જરા નરમ કરવો! પણુ પુરીથી જરા કઠંયુ રાખવો ને તેના 
લુવા પાડવા. પછી શેકેલો રવે! ઠરી ગયે! હોય તેમાં ઉપર 
લખેલી ખાંડ સૈલાવવી પછી જે લુવા કરી રાખ્યા હેય તેની પુરી 
વણુવી. એક પુરી વણી તે પુરી પુરી જેવી જડી શખવી. પછી 
હાથમાં લઈ શેકેલે। રવો જેમાં ખાંડ મેળવેલ હેય તે પુરીની 
વચોાવચ લાંબો ભરવે તેને ખે માજુએ અણી રાખવી ને વચમાં 
જાડો જાખવે। પછી બે હાથથી તે પુરીના બે પડ ભેગા કરવાં, પછી 


(૧૮૭) 


પટીએ કરીને બે પડને દાબી દેવાં. બે પડની વચમાં જે બુકે 
ઊગ્યો હોય તો તે બે પડ ભેમાં ચોટે નહી તેથી અપર વેપ્લપ 
દાને પાણી નાંખીને ઘોળ કરવે!. તે ઘોળ રાખ જેવો જાડો 
ખવેો પછીતે પુરીનાં પડ ચોટતાં ન હોય ત્યાં તે ચોપડવે! 
ટલે તે ચોટે પછી તેને શુ'થવે।, ગુ'થવાં કાઢી જાય તે ઠેકાણે તે 
'લે। ધોળ ચોપડવો, પછી એક કડાઇમાં ઘી સુકી ઠોર જેયું ધો 
ય ત્યારે તેમાં વળવાં સુકવાં. ધીમાં ડુબે એટલાં સુકવાં. અષ - 
[કા થાય ત્યારે તેને '્રેર્વવાં, પરીપકવ થાય ત્યારે બહાર કાઢવાં 
ઘુધરાના નામથી એળખાય છે. 


સાવાના ઝુ'ન. 


વોાશેર૨૧ સૈદ્રોશેર ૦1 ઘીશેર ૧ મીથ્ીને! ર્વે। શેર ૧ 
ડ શે૨ ૧, સુગ'ધી એલાયચી તોલે। ૦॥. 


માવાને ઘી જરા નાંખીને સાંતળવેો। પછી તેને નીચે ઉતારી 
શ્રીના રવો! સૈળાવવલો તથા સુગ'ધી મેળવવી પછી સેદામાં 
નું મોવણુ શેર ૦) જ્ઞાર દેવું અને પાણી નાંખીને સૈદે બાંષવે 
જરા ટુંપવે।,, બાકી રીત ઉપર પ્રમાણે વધારામાં તળ્યા પછો 
ડની ચાસણી ઠોર જેવી કરી નીચે ઉતારી ઘુ'ટીતે તે ચુ'જાને. 
વી. 


સેવાનાં ઝુ'જા. 


મેરા શેરના! ધોશેરનાા મીશ્રોને રવો રેર ગા 
ચારેળી શેર વા ખદામશેર ના પીસ્તાં શેર ૦! 
દ્રાક્ષ શે૨ ૦। સુગ'ધી તોલે ન॥ 


(૧૮૮) 


ભદામ પીસ્તાંના મગીઆ કરવાં, ચારાળા ભાખી રાખવી. 
દ્રાક્ષ પણુ ભેગી લઈ સીક્નીનો રવો સૈલાવવે। પછી તે કસણીએ 
ગમેટલું ધી નાખવું. મેદ્દામાં સોવણુ દેવાની, પુરી વણુવાની, ભરન 
વાની, તળવાની તથા પાવાની રીત માવાના ગુ'જાની રીત પ્રમાણે. 


ફ્રેપરાના 'ખમણુના ગુ'જા. 


મેરા શેર ના! નાશિયળ ન'ગ પ સુગ'ધી એલાયચી તોલે નદ 
ખાંડ શેર૧ ઘીશેર ના કૅરાર શેર ૦)2* 
મીશ્રીને રવો! શેર ના 


નાર્યિળાના બે જ્ઞાગ ખરાખર કરી તેને નારિયળ ખમણુવાની 
ખમણીથી ખમણવલુ'. પછી ખમણને જરા ઘોમાં સાંવળવું. સાંત- 
ળીને ગરમ થાય એટલે કસર તેમાં મૈલાવવું પછી તેને ચુલા 
ઉપરથી નીચે ઉતારી લેડું, ને મીશ્રીને। રવો! તથા સુકા'ધી મેલા- 
વવી. આકીની રીવ માવાના ગુની રીવ પ્રમાણે- 


પાંદડ્ડીઆ સેદાની શાટાની વીગત. 
મેદોરોર૧ ઘીશેર૧ ખાંડ શેર૧।। 


સેદો શેર ૧ લઈ તેમાં સોવણુ નવટાંક નાખી તેમાં પાણી 
લાગે તેટલુ' લઇ કઠણુ ઠેર જેવે। બાંધીને તેના ત્રણુ ભાગ કરવા 
પછો શક ભાગ લણ તેના ખાટી જેવા લુવા કરીને હેથેલી જેવા 
જાડા રાખવા પછી સમક કડાઇઇ અથવા તવીમાં ઘી સુકી કોર જેવુ" 
ઘી થાય ત્યારે તેમાં તે બાટી જેવા લુવા કર્યા હોય તે તળવા સુક- 
વાને તેની ઉપર જરા પોપરે બ'ધાય મમેટલે બહાર કારી એક 
થાળસાં લઈ મશળી નાંખવો તેમાં પોણ્‌! પાસેર ઘી મેળવીને તેના 


(૧૮૯ ) 


શાટા જેમ હુથેળીથી થાળમાં મથવુ' પછો જે આગળી ખે શાગ 
શહય હેય તેને રોટલા જેવુ* કરીને તે મથેલો શાટો તે રેટલામાં 
સેલાવીને ટુ'પવુ' તે સારા મળી જય ત્યારે તેના ઠોર જેવા લુવા 
પાડવા તે લુવા હાથે દબાવીને ડેર જેવી પ*ગતી વચમાં ત્રણુ 
આંગળાં દબાવી વવીમાં ઘી સુકી ચ'દ્રકળા જેવું મ'દુ રાખી વળવી. 
અધપાકા થાય ત્યારે ફેર્વી નાંખવા પરીપકવ થાય ત્યારે બહાર 
કાઢી એક ટોકરામાં ઉભા સુક્રવા ટોકરા નીચે ધો નીતરવા સારૂ 
વાસણુ રાખવુ' પછો ઉપલી રીત પ્રમાણે જેટલા કરવા હય 
તેટલા કરવા. જો થોડા કરવા હોય તે શેર દોઢ શેરમાં થાશે ને 
ઝાઝા કરવાના હોય તે શેરે શેર ઘીમાં થારો દોઢ શેર ખાંડને રસ 
લઈ ચાસણી કરીને ચાસલી ઠેર જેવી થાય ત્યારે નીચે ઉતારીને 
ઘુ'ઢીને પાવી. 


ખુ'રીના લાડુ* 


વેસણુ શેર૧ ઘોશેર૧ ખાંડરેર૩ 
જસર તોલે ૦ એલાયચી તોલે ૦॥ દ્રાક્ષ તોલા ૪ 


તેસશુ શેર ૧ માં ઘી તોલા અહીતુ' શોવણુ નાંખીને તેને! 
પાણીમાં ધોળ કરવો ને તે ધોળ દહીંના મઠાની પ્રમાણે જાડો 
રાખવો ને ખાંડ રેર ત્રણુની ચાસણી અઢી તારથી તેજ રા'ખી તે 
ચાસણી નીચે ઉતારી એક કડાઈમાં ઘી સુકી ઘો થાય એટલે વટાણા! 
જેવાં છેદવાળે ઝારે। લઈ કડાઈ ઉપર પરી તેમાં એક વાટકાથી 
ઘોળ નાંખવે। પછી ખુ'દી પડવા દેવી. ધીના અતુમાન પ્રમાણુ પડે 
તેટલ્દે। ગોળા નાંખવે પછી તે ઝારે। ઘોછળાનાં વાસ્રણુ ઉપર રાખવે! 
પછી છણુ'દીને હેઠળ ઉપર ઢ૨વી અને ઘીમાં પાકે એટલે એક હાયે! 


(૧૯૦) 


દાખી જેવો, મુટ દઈને કુટે એટલે બીજા ઝારાથી બહાર કાઢી તે 
ખાંડની ચાસણી કરી હોય તેમાં નાખતાં જવું. ચાસણી નીચે ઉવા- 
ચેં ત્યારે કેસર નાંખવુ" ને પછી દ્રાક્ષ નાંખી તે ઠરે ત્યાર જેવા 
જોઈએ તેવા લાડુ બાંધવાં. 
ખુ'દ્ટીની ઓફ ટ્રીત. 
વેસણુ શેર૧ ઘીરશેર ના ખાંડ શેર ૩ 
સુગ'ધી એલાયચી તાલે! ૦11 દ્રાક્ષ તોલા ૪ 
તૃસણુ રોર શમેક લઇને તેને1 ઘોળ કરવે। ને તેમાં સૌવણુ ન 
નાંખવું બાટી રીત ઘોળી કરવાની તથા બજી ચાસણી કરવાની 
ઉપર્‌ પ્રમાણે. તળવામાં ઉપર લખખ્યુ' છે તે કરતાં જરા નરમ 
શખીને ચાસણીમાં નાખતાં જવું ને ઠરે ત્યારે હ્ાડુ રીતસર થતો 
રાય વે પ્રમાણુ ખાંધીને લાડુ વાળી વાસણમાં ભરવા. 
ખુ"ટ્ટી કરવાની ત્રીજી ટ્રીત. 
વેસણુશેર૧ ઘોશેર ના ખાંડશેર૩ 
સુગ'ધી તોલે! ન 
વેસણુ શેર ૧ ને! ઘોળ કઠૅણુ રાખવો ને તે ચાસણી ઉપર્‌ 
લખેલ ખુ'દીની રીતથી આકરી રાખવી ને ધીમાં નાંખીએ તે વખતે 
ઝાશ્ઞમાં હાથ ફ્રેર્વીને નાખવી ને ખુ'દી ઉપર તરી આવે એતલતે 
હલાવીને કાઢીને ચાસણીમાં નાખીને ઉપરની રીવ પ્રમાણે લાડુ 
વાળી વાસણુમાં શરવા. 
અસરસની ખુ'દી* 
વેસણુ શેર ૧ ઘી શેર ૧। ખાંડ શે૨ ૩॥ 


(૧૯૧) 


ગાંબાનો રસ શેર ૧॥ કસ્તુરી વાલ૧ કસ્તુરી ન હાય તે 
જાવ'ત્રી તોલે। ૦।। કેશર તોલે! ૦। 
વેસણુને પાસેર મોણુ દઈને ઉપર દોઢ શેર અમરસ 
લખ્યો છે તેમાંથી પાસેર રાખીને ઘોળ કરવો પછી ખુ'દીને 
ઘોળ જાડો શ્હુચો હેય તા તે પાસેર રસ નાખી રેવે। ને વેની 
ચાસણી ખહુ-કઠંણુ ત્રણુતારી ઉતારવી પછો બ્રુ'દીની રીતે પાડીને 
જરાવાર રાખીને તરત કાઢીને ચાસણીમાં નાખીને બદામ પીરવાંનાં 
ઝીણાં ઝીણાં ચીરીઆં કરી તેમાં નાખવાં પછી સુગ'ધી વથા 
કસ્તુરી નાખવી ને લાડુ વાળવા જેવું થાય ત્યારે લાડુ વાળવા. 
છુટી બુ'દી. 
વૈસણુ શેર ૧ ઘી શોર ૧ ખાંડ શેર ૧। 
વેસણું શેર ૧ લઇને તેમાં સૌણુ તોલા અઢી નાખવું ને તેને 
ઘોળ દહીંના મઠા જેવો કરવે। ને તેને તળવાની રીત દાણે। ફટફ્ટે 
ત્યારે કાઢી ટોકરામાં ભરવાં જવું પછી ચાસણી આકરી કરીને 
અધી ખુ'દીને ભેગી નાખીને વવીથેથી હલાવીને પછી ખાંડ પી જાય 
ગમેટલે ટેકરી ઉભરી રેવી, 


વેસણુના સોતીચુરના લાડુ* 


વેસણુ શેર ૧ ઘી શેર ખાંડ શેર્‌ ૨।॥। 
એલાયચી તોલે! વા ખદામ તોલા રા  પીસ્તાં તોલા ૨ 
શર તોલા દ સીશ્રીને। રવો શેર «1 


વેસણુ રોર ૧ લઈ તેને! દહીંના મઠા જેવો ઘે!ળ કરવો ને 
ખાંડ શેર ૨॥ ઉપર લખી છે તેની અઢી તારી ચાસણી કરવી ને ચા- 


(૧૯૨) 


સણી ઉતારતી વખત કેશર નાખી દેવું પછી પાસેર મીશ્રીને। ર્વે 
ચાસણી ઉપર લુરકાવી દેવો ને એક કડાઈમાં ધી સુકી ભઠ્ઠી ઉપર 
રાખવું ધી સારો રીતે ગરમ થાય એટલે તે ઘીમાંથી સોણુ તોલા 
૨॥ તું નાખવું તે મોણુ ઘોળમાં મેલાવી દેવું પછી ઘી તેજ થાય 
એટલે મગ જેવા ઝીણાં છેને ઝારા સેવ કરે છે તેવો લઈ તે કડાઇ. 
ઉપર ઘીથી ત્રણથી ચાર આંગળ ઉંચે! રાખવે। પછી તેમાં વાટક્રેથી. 
ઘોળ નાખવો ઝારા ઉપર આક્રડી ખુ'ટી પડે તે મૌતીના દાણા. 
જેવી ઝીણી બુ'દી પડે ને ઘીના અતુમાન પ્રમાણે પાડવી પછી 
જટફટે તેવી કાઢીને ચાસણીમાં નાખતાં જવું જેટલી કરવી હોય તે 
પ્રમાણેજ કરવી. ઠરે એટલે બદામ પીસ્વાંનાં ચીરી આં કરી રાખ્યા 
હેય તે અ'8૨ નાખી પછી લાડુ વાળવા, 


વેસણુની ઝીણી સેવના લાડુ _ 


તેસણુ શેર ૧ ઘી શેર્‌ ૧ ખાંડ શેર ૨॥ 
જાયફળ તોલા ૨॥ ' 


વેસણુ રોર એકમાં મોણુ રૂ. ૨॥ ભારતું નાખવું ને ખાંધવું 
પછી ઝીણી ેવને ઝારે લેવો ને ઘી ગરમ કરી તેમાંથી સેવ પાડવી 
ને લાલ પડવા ન દેવી ને થાય એટલે એક ટેોકરીમાં કાઢી લેવી તે 
ઉપર લખેલી ખાંડ શેર અદીની ચાસણી કરવી, ચાસણી ડેર જેવી 
થાય એટલે તે સેવ તેમાં નાખવી ને ઠરે એટલે લાડુ બાંધવા. _ 


વેસણુના લા'ખણુશાઇ લાડુ. 


વેસણુ શેર ૧ ઘી શેર ૧ ખાંડ શેર ૨ 
એલાયચી તોલો ૦. બદામતોાલાર પીરવાં તોલા ૨ 


(૧૯૩ ) 


વેસણ્‌ શેર ૧ માં સૈણુ તોલા પાંચ ભારતનું નાખવું ને બુ'દીને 
ઝારી લઇ ખુ*દ્ી પાડવી પછી ટોકરીમાં કાઢતાં જડું ને તે બધી 
પડી શહે એટલે એક તપેલું લઇ તેમાં કુટીને ખશેર્‌ ખાંડની ચાસણી 
કરી લાડુ આંધવા જેવું થાય ત્યારે ઘી શેર પા નાખવું ને તેમાં 
અદામ પીસ્તાં નાંખવા તથા સુગ'ધી નાખી તેના લાડુ બાંધવા. 


નારંગીની ખુદીના લાડુ. 


વેસણુ શેર ૧ ઘી શેર ૧ નારગી ન'ગ ૭ 
એલાયચી તોલે ૦ કેશર તોલે! ના ખાંડ શેર ૩ 
બદામ તોલા ૨ દ્રાક્ષ તોલા ૪ કસ્તુરી ન મળે તે 
જાવ'ત્રી તોલે! ના કસ્તુરી વાલ ૧ 


તેસણુ રોર એકને ઘોળ કરવે! ધોળ મઠાની બરાખર કરવો 
પછી સાત તાર'ગીનું જીરૂં કાઢીને ઘીમાં માવો કરવે। ને તેમાંથી 
અરધે! માવો ઘોળમાં નાખવે ને તેની બુ'દ્ી પાડવી તે ફેરવીને 
તર્વ કાઢવી ને ત્રણુ શેરની ચાસણી કરી તેમાં બુ'દી નાખવી તરત 
ફેરવીને કાઢવી ચાસણી ડેથી તેજ કરવી ને પડી રહે ત્યારે 
સુગ'ધી નાખી લાડુ ખાંધવા. કેશર તોલે! ૦। ચાસણીમાં નાખવે।. 


વેસણુનો સેોહહનથાળા. 
વેસણુ શેર ૧ કેશર તોલે ૦ ટુષરોર ૦।॥ ઘીશેર૧ 
ખદામ તોલા ૨ સુગ'ધી તોલે! ૦। ખાંડ શેર રા પીસ્તાં તોલા ૨ 
વેચણુ શેર ૧ લઈને તેમાં દુધ શેર ૦ વથા ધી શેર ૦1 
નાખીને તેને બાખે દેવો ને બેઉ મેળાવી તેને માખામાં દાણી! રહે 


૧૩ 


(૧૯૪) 


તેવીજ રીતે કરવો ને તેજ ધીમાં નાખીને ભઠ્ઠી 8પ૫ર હલાવવે ને 
ખદાસી ર'ગ થાય કે શઠ્ઠીથી ઉતારવે। ને 'ખાંડ શેર્‌ રા ની ચાસણી 
કરી પેહેલાં તૈયાર રાખવી પછી તે ચાસણીમાં નાખવો ને 
ચાસણી ઉતરે કે તરત કેરાર નાંખીને ઠરે એટલે થાળમાં ઘી 
યેદ્પડી તે સૌહુતથાળને ચાસણીમાં નાખી ઢાળી રવો ને પછી 
બદામ પીસ્તાંના ચીરીયાં કરી ઉપર દ્વાખી દ્વેવાં. ઠરે એટલે ચકવાં 
પાડવા. 
દહીંનો સેોહનથાળાન 


વેસણુ શેર ૧ ઝૈશર તોલે ૦ ઘીરોર૧ ખદામ તોલા ૨ 

સુગ'ધી જાયક્‌ળ તોલે। ૦ા દહીં શેર રા પીસ્તાં તોલા ૨ 

ખંડ શેર્‌ ૩1. 

ઘી ગરમ કરીને વેસણુ શેર ૧ ને ઘી શેર ૦। ને। કાખે। દેવે 

ને દહીં રોર બે બાંધી રાખવું ને દહીં શેર બે પેહેલાં શેકવું તે નર- 
માસ ઉપર રાખવું, ઉતારવું ને પછી વેસણુ શેકવું ને વેસણુ બદામી 
રંગનું થાય કે તરત દહીં શેકેલું નાખવું ને હલાવીને ઉતારી લેવું ને 
ખાંડ શ્ેર ડા ની ચાસણી તેજ કરીને નાચે ઉતારીને ઠરે ને »“હ 
પડે એટલે રવો! મીશ્રોના માથે ભ્રુરકાવવો ને ચાસણીમાં કેશર 
નાખવું. ક" પડયા પછી રોકેલે મગદ તેમાં મેલાવી દેવો ને કદા- 
ચીત ખાંડ ને મગદ્ટ ન મળી જાય તો] તેમાંજ થોડીવાર્‌ રાખવે।. 
ખાંડ જુરી ન પડે તેવો કઠેણુ થાય પછી ઠાર્તી વખતે સુગ'બી 
નાખીને તરત એક ખુચચામાં ઠારવે।. પછો તે ખદ્દામ તથ] પીસ્તાંનાં 
ચીરીઆં ઠરી રાખ્યાં હય તે તેની ઉપર દાખો રેવાં ઠરે એટલે 
નાના અથવા સો।ટા પોતાને જોઈએ તેવા કાપા કરવા તેનું દળ ખે 
આંગળા જાડુ* રાખવું. 


(૧૯૫) 


અસમરસનેોા સશેોહનથાળ. 


વેસણુ શેર ૧ આંબા ન'ગ ૧૦ પીસ્તાં તોલા ર ઘો શેર ૧ 
કસ્તુરી વાહ ૧। સીશ્રીનો રવો શેર મ ખાંડ શેર ના 
અદામ તોલા ૨ 


વેસણુ શેર ૧ લઇને ઘી શેર બા ક્રાખામાં નાંખવું ને રસ 
અરધે નાંખવો. કાબાની શેકવાની રીત ઉપર પ્રેમાણુિ* અધ 
શેકાય ત્યારે બાકીને। રસ નાંખી દેવે. ને રોકાઈ રહે ત્યાર ઉતારી 
લેલો પછી ખાંડ રોર ૩॥ લઈ તેની ચાસણી કરવી ઠેરથી તેજ થાય 
ત્યારે તેમાં ક્રેસર નાંખીને એક ઉભરો આવે એટલે નીચે ઉતારી 
અરધે રવો ભુરકાવવે।. ક'& પડવા દેવે, ક'હ પડે ત્યારે ચાસણીમાં 
નાંખવી. શેકેલા મગદટ જમાવવા જેવો થાય ત્યારે સુગ'ધી મૈલાવી 
એક ખુમચામાં ઘી ચોપડી ઠારી દેવો, દળા બે આંગળ જાડું રાખવું- 


યંબાનતેો સાહનથાળી, બીજી રીતઃ 


વેસણુ શેર૧ આંખા ન'ગર૨૦ પીસ્તાં તોલાર ઘી રેર ૧ 
કેસર તોલો ૦: મસીશ્રીનેો રવો શોર ના કસ્છુરી વાલ ર 
કસ્તુરી ન મળે તે! જાવ'ત્રો તોલો ૦1 ખાંડ શેર ૪ 
બદામ તોલા ૨ 


વેસણુ શેર ૧ ને ધ્રાબો દઇંતે શેકવું તથા આંબા ન'ગ ૨૦ તે! 
રસ કાઢી તેનો માવે! કરવો, માવો શીરા જેવો થાય એટલે 
રોક્રેલું વેસણુ તેની અ'&ર નાંખી દેવુ'. નાંખીને બેઉને એકરસ 
કરવાં ને પછી નીચે ઉતારવું પછી ચાસણી ખાંડ શેર ૪ ની કરી તે 
ચાસણી ગોળી વળતી લેગી. પછી જેસર નાંખી નીચે ઉતારવું ને 
સીશ્રીનો રવો! અરધે। તેમાં ભુરકાવવે., ક'6$ પડે એટલે શેકેલે 


(૧૯૬) 


મગદ તેમાં નાંખવો. બાષ્ટી જમાવવાની તથા સુગ'ધી નાખવાની 
તથા ખદામ પીસ્તાંના ટુકડા ભુરકાવવાની તથા ટુકડા કરવાની 
સર્વ રીત ઉપર લખી છે તે પ્રમાણે. 


નાર ગીને! શોહનથાળ. 


તેસણુ શેર ૧ ખાંડ રેર ૩ કેસ્ઝુરી વાલ ૧ નાર'ગી ન'ગ ૨૦ 
પીશ્તાં શેર્‌ ૦)- કસ્તુરી ન મળે તો જાવ-ત્રી તોલે! ન।॥। 
ઘી શૈર્‌ ૧ ખઅદામ તોલા ર સીશ્રીને રવો શેર ૦1 


નાર'ગી ન'ગ વીસ છોલીને તેનુ' જીરૂ' કાઢવું પછી વેસણુ 
શેર ૧ ખોબો દઈ શૈકયું પછી જીરૂ કાઢ્યુ” હોય તેને! માવો કરવો 
ને રોકેલા વેસણુમાં સેલાવી દેવુ', પછી ખાંડ રેર સાડા ત્રણુની 
ચાસણી કરવી. ખાકીની રીત મહુનથાળની રીત પ્રમાણે સુગ'ધી 
તથા ખદામ તથા પીસ્તાં તથા ચાસણી તથા કટકા કરવા ભ સર્વે 
ચીજ ઉપર લખ્યુ' છે તે પ્રમાણે કથવું. 
નારગીનો! સોહનથાળી* ઓજ ર્રીત. 
લેસણુ શેર૧ નાર'મી ન'ગ૭ કસ્તુરી વાલ૧ ઘી શેર ૧ 
પીશ્તાં તોલા ૨ કસ્તુરી ન મળે તે। જાવ'ત્રી તોલ્વે ૦।।। 
ખાંડ શેર ટ બદામ તોલા ર મીશ્રીને। રવો! શેર ૦। 
જુસર તોલે ૦1 ી 
નાર*'ગી નગ ૭નું જીરૂં કાઢવુ' પછી વેસણુ રોર ૧ માં 
તેને ધ્રાબો દેવે. અર્ધો ઘી તથા નાર્‌'ગીને। પ્રાબા દેઈને શેકવું, 
અધ ર્કાય ત્યારે ખીજી' વધેલું જીરૂ નાર'ગીતુ* નાંખી દેયું શેકાઈ 
ગયા પછી ન.ચે ઉતારી લેવું પછી ખાંડ શેર ૩ ની ચાસણી કરી 


(૧૯૭ ) 


તે મગદમાં ચાસલી મેળવવી. ક" પડે ત્યારે ક્રેસર્‌ નાંખીને ઠારી 
રવો! તથા બીજી રીત ઉપરની રીવ પ્રમાણે. 


'""મડેબુચાંને। સોહનથાળા- 


વેસણુ શેર ૧ ખઅદામતોલા ર સીશ્રીને। રવો! શેર ન 
ખડખુચુ” શેર ૧। પીસ્તાં તોલા ર ખાંડ શેર ૩ 
એએલાયચી તોલે! ના જેસર તોલે ન 


ખડખુચુ' શેર ૧॥ પાફેલુ' લેવું તેનો ગરશ કાઢવો. ગરશ 
કાઢીને તેનો ખુવેો। કરવે।. ઘી નાંખીને ખુવો શીરા જેવો થાય ત્યારે 
ઉતારી લેવો. પછી વેસણને ટુધને બાબો. દઇને રોકવું. શેકાઈ 
રહે એટલે ખડખુચાંને છુવો નાંખવો. પછી તેની ચાસણી ગાળી 
વળતી રાખવી ને કેસર નાંખી ચાસણીને ઉતારવી, બીજું જમા- 
વવાની રીત તથા ટુકડા કરવાની રીત ઉપર્‌ લખ્યા પ્રમાણે. 


છીલલેલા વે'ગણુને। સોહનથાળા. 


વે'ગણુ શેર પ (મોટાં સુરતી) ઘી શેર ૧। કેસર તોલે! ૦॥1 
સીશ્રીનો રવો શેર ૦” વેસણુ શેર૧ ખાંડ ચેર ૪ 
અબદામ તોલા૨ ડુધ શેર ર બરાસ વાલ ૨ પીસ્તા તેલા ૨ 


વે'ગણુ શેર્‌ પ ને ઉપરથી છેલી નાખવાં, સોટા ટોપમાં ઘી 
સુક્ઠી ચુલા ઉપર્‌ ચડાવવું. તે જ્યારે બફાઈ જાય ત્યારે ચારણીથી 
છાણી નાંખવું. તેના બીજા રેસા કાઢી નાંખવા ને કપડામાં છાણીને 
પાણી કાઢીને દુધ શેર બે તેમાં નાંખીને માવો કરવો માવો થઈ 
રહે એટલે ઉતારી લેવો. ઉતારીને પછો વેસણુ શેર ૧ ને શેકીને 
તેમાં માવે! નાંખીને તથા ચાસણી ગાળીબ'ધ લઈને ઠારી રેવે।. 


(૧૯૮) 


ચાસણી ઉતારતી વખત ફેસર નાંખવું ને ઠાર્વાની વયા ટુકડા 
કરવાની તથા બીજી રીવ ઉપરના સોહનથાળની પ્રમાણે. અને 
પીત્તળના વાસણુમાં કરલુ' તથા તવીથે પણુ પીત્તળને। લેવા અને 
તમામ વે'ગણુની વસ્તુ પીત્તળનાં વાસણુથી કરવી. 


વે'ગણુનેો। સેપ્હઠતથાળા* બજી રીત* 


વેસણુ શેર પ ઘી શેર ૧ કેસર તોલે! ૦1 વેસણુ રેર ૧ 
ડુષ શેરર૨ બરાસતોલે। ના પીરતવાં તોલા ૨ 
અદમ તોલા ૨ ખાંડ રેર ૪ 


૧'ગણુ શેર્‌ પ આાંચર્મા નાંખીને ભડત કેરયું ને તેને પીત્તળના 
વાસણમાં ભરવું પછી ઘી નાંખી સેકવું. જ્યારે કડણુ શીરા જેવુ 
થઈ જાય ત્યારે દુધ રેર ૧1૬ નો સાવો કરવો. બીજુ વેસણુ 
રે૨ ૧ ને દુધ શેર ૦1 ને। પ્રાબા દઈને શેકવું, રોકાઇ શહે એટલે 
વ'ગણુનોા ખુવે તેમાં નાંખી ચુલાપર સુકીને હુલાવવો. એકરસ 
થાય એટલે રુધ શેર ૧।। ને માવો અ'હર નાંખી રવો, હલાવીને 
ઉતારી લેવુ' પછી ખાંડ શેર ૪ ની ગોળી વળતી ચાસણી કરવી, 
પછી કેસર નાંખીને ઉતારીને વેસણુ તથા ભડવને। માવે તેમાં નાંખી 
ક'દ પડે ને જમાવવા જેવું થાય ત્યારે સુગ'ધી નાંખી જમાવી હેવું 
તથા ચમતાં કરવાતું તથા જે ઉપર વીધી મોહુનથાછાની લખી છે 
તે પ્રમાણુ કરવી. ઉપર બદામ પીસ્તાં દબાવવા. 


લીલા ચણાપને। મોહનથાળ. 


લીલા ચણા શેર ૩ એલાયચી તોલે। વા ઘી શેર ૧ 
'ખાંડ શેર ૩ 


(૧૯૯) 


લીલા ચણાને ફ્‌ાલીતે તેમાંથી દાળ કાઢવી ને દાળ રેર ૨ 
૨હે એટલે વાટવી ને પછી ઘી સુકીને શેકવી, શેકાઈ રહે એટલે 
કરડી ન થાય ને નરમ રહે તેમ કશ્વુ' ને ચાસણી શેર ૩ ની કરીને 
પછી તે દાળ નાંખી દેવી. તેને ઠારશવાની રીત વથા ટુકડા કરવા 
વીગેરેની રીત મોહનથાળની રીત ઉપર લ'ખી છે તે પ્રમાણે કરવું. 


"લીલી સકફાઇનેો સેોહનથાળા. 


લીલી મકાઇના દાણા રેર ૨ જાવ'ત્રી તોલો ૦ા ઘો શેર ૧ 
ડુધ શેર૧ ખાંડરોર ૩ ફ્ેશર તોલે! બા 


લીલ્દી મકાઈ શે૨ બે વાટવી ને પષછા ઘોમાં શેકવી શેકાઇ 
રહેવા આવે ક્રે વરત ૧ શેર ફધ નાંખી દુધ પી જાય કે તરત ઉતા- 
રી લેવો ને પછી વરત સોાહુંતથાળની રીતે ચાસણી કરીને તે ઉપર 
પ્રમાણે ઠારી નાંખવે!. 


સગની દાળની અમૃત શીરેોસણી: 
મગની હાલ છીલકાવાળી શેર ૧ ને નવટાંક ટડુપ રોર્‌ ૦।॥ 
ઘી શેર્‌ ૧ ક્રેશર તોલે! ૦ મીશ્રીનો રવો! શેર ૦ ખાંડ શેર ૩ 
બલાયચી તોલે। ૦1. 


મગની દાળ રેર ૧ ને નવટાંક આગલે દીવસે શિ'જવવી ને 
બીજે રીવસે ધોઈને વાટવી, તથા ઘીમાં શેકવી શેકાઈ રહેવા આવે 
કે દુધ અરધું નાંખવું ને તે દૂષ પાછું શોસી જાય કે ખીજુ' ડુધ 
નાખવું તે દુધ પણુ શો।!સી જાય ભટલે ઉતારવી પછી ખાંડ શેર ૩ 
ની ચાસણી કરવી ચાસણી ગોળી વળતી રાખવી ને કેશર નાખવું 
ને મગની દાળને ઝુમાસમાં ઉતારવી. 


(૨૦૦) 


સગની દાળાને1 ઉફેર. 
મગની દાળ ૧ શેરને નવઢાંક ઘી શેર ૧ ખાંડ શેર વાતું 
ખૂરૂ એલાયચી તોલે ૦11 ડુધ શેર ૦। 


મગની દાળ શેર ૧ ને નવટાંક આગલે હીવસે ભિ'જવવી 
અસૃત શીરેમણીની રીતે શેકવી ને દુધ શેર વ નાખીને શેકાઈ 
રહે એેટલે નીચે ઉતારી ખુર્‌| નાખીને લાડુ બાંધવા તેને ઉફેર કરછે. 


અડદની દાળને સોહનથાળ તેને હુલાસ કહે છે. 
અડદની દાળ શેર ૧ ને નવઢાંક ઘી શેર ૧ ખાંડ રોર્‌ ૩ 


ઝેસ્તુરી વાલ ૧ ઝસ્‍્તુરી ન મળે તો જાવ'ત્રી તોલે! ૦11 
દુધ રોર નાત્ર બદામ તેલા ૨ રેશર્‌ તોલે! ૦! 


અડદની દાળ આગળે દીવસે ભિ'જવીને પછી તેને ઝીલી 
વાટવી આખેદ દાણેપ ન રહે તેવી બારીક વાટવી વાટીને ઘી પીત- 
લની કડાઈમાં રોકતાં જવું ને ઘી નાખતાં જવું શેકાઇ રહે એટલે 
દુષ નાખી દેવું સરસ થાય કે ઉતારીને ખાંડ શેર ૩ ની ચાસણી 
કરી તેમાં નાખીને ખદામ ભુરકાવીને ઠારી દેવે. બાકી રીત ઉપરનાં 
સોહુતથાળની રીવ ગ્રેમાણે. 


અડુદુના જાડા ચુનનેો સોહનથાળા. 


અડદને ચુન રેર૧ ઘીશેર૧ ખાંડ ચેર૩ઝ જાયફળ” 
તોલે! ૦। માવે! શેર્‌ ૧ બદામ તથા પીસ્તાં બેઉ સલી તોલા ૪ 
ફુધ શેર ૦। કેશર તોલે ન 


અડદને ચુન રેર ૧ ને પાશેર ડુધને। પ્રાબો દેવો ને ખુબ 
શેકવો! બદામી રગને। શેકાય પછી ખુવો સળાવીને જરા હલાવી 


(૨૦૧) 


મળી જાય એટલે વરત ઉતારવે।. ઉવારીને ચાસણી શેર ૩ ખાંડની 
કરવી તે ચાસણી સોહુનથાળ જેવી રાખવી. આક્ી વીગત ઠારવાની 
તથા ટુકડા કરવાની ઉપર સોહનથાળની વીગવ લખી છે તે પ્રમાણે- 


સગના ચુનનેો સેો।ણહુનથાળા* 


મગને ચુન શેર ૧ ધી શેર ૧ ખાંડ શેર ૩ કેશર તોલા * 
જાયડ્‌ળા તોલે ૦1 દુધ શેર ૦ બદામ તથા 'પીસ્તાં તોલા ૪ 


મગને ચુત શેર ૧ને રુધ શેર ના ને! પ્રાબો। દેવા પ્રાબો 
હઈને તેને બદામી ૨'ગે શેકવા. તે હલાવી મળી જાય એટલ્ષે પછી 
ઉતારવા પછી ચાસણી શેર ૩ ની કરવી. તે ચાસણી સૈહુનથાળ 
જેવી રાખવી, બાકી વીગત ઠારવાની વથા ટુકડા કરવાની ઉપર 
મ્રાહંતથાળ કરવાની રીત લખી છે તે પ્રમાણે કરવી. 


મેદાનો સેાહુનથાળા-. 

મ્રેદોરેર૧ ઘીશેર૧ ડુધશેર૨ ખાંડ શેર ૩ 

એમલાયચી તોલો ૦ા। કેશર તોલે ૦ા ખદામ તોલા ર 

પીસ્તાં તોલા ૨ 

શ્રેદો શેર ૧માં ઘી શેર ૦1નું મોવણુ દેવું અને ઘી નાંખી 

શેકવા. પછી હુધ શેર ૨ ચુલા ઉપર ચડાવી માવે। કરવા અને સેરા 
અરધો શેકાઈ જાય ત્યારે માવા નાખી દેવો. અને શેકાઈ જાય 
બમેટલે ઉતારી લેવો પછી ખાંડ શેર ૩ની ચાસણી કરીને તેમાં ક્રેશર 
નાખીને ઉતારી અ'દ૨ શેકેલો! મેદો તથા માવો નાખી દેવો અને 
ઠારવા જેવો થાય ક્રે તરત ઠારી દેવે. બાકી રીત અધી ઉપરના 
ચોહતથાળની સમજવી. 


(૨૦૨) 


ચ'દ્ર ઉદય ચે।'ખાને। સોહનથાળા. 
ચોખા શેર ૧ હુધ શેર ૧। ઘી શેર ૧ 
સીશ્રો શેર ૦1 "માંડ શેર ર રડફાસ વાલ્લ ૧ 


રૂપાંતા વરખ નગ ૧ 


ચોખા શેર ૧ ને એક બે વખત પાણીથી ધોવા ને દુધ શેર 
૧1 માં ભિ'”જવવા, ભિજાઈ રહે ત્યારે બે કલાકે કાઢવા ને વાટવા 
વાટીને તે ઘીમાં સેકવા ને પછી "ખાંડ શેર ૩ ની ચાસણી કરવી 
ચાસણી સૈહુનથાળ જેવી રાખવી અને શેકતી વખવ ચોખા પલા- 
ળેલું દુધ બગ્યું હાય તે અ'હર તાંખી રેવું ને પછી ચાસણીમાં 
સીશ્રોને રવો! શેર્‌ ૦। નાંખીને ક'દ પડે તે ઢાળવા જેવે। થાય કરે 
તરત ઢાળી રેવે। ને બાકી રીત ઉપરના સે!હનથાળા પ્રમાણે ઢાળીને 
રૂપાના વરખ ચોડવાંને દુધ બારી અચે તે સેકતી વખતે નાંખી 
રેવું વાઢ્યા પછી ઘીમાં મેલાવી રેવું ને પછી શઠ્ઠોપર્‌ સુમ્ડું ને દુધ 
રેર ૦ પાવુ'. 


સેોહહનથાળ થોડો ઘીમાં કરવો! તેની રીત. 


વેસણુ રોર૧ ડુધશેર બાક ખાંડરેર ર 
જાયક્‌ળા તોલે નામા ઘીશેર ના 


વૈસણુ રેર ૧ ને રુધને। પ્રાખે। દેવો, મગદની રીતે તેમાં દુષ 
નાખવુ” નહીં અને સેકવો, શેકાઈ રહે તે પછી તેમાં ઘી અરધેા 
પાશેર નાંખી શેકાય ત્યારે ઉતારવો પછી ચાસણી સે!હનથાળની 
રીત પ્રમાણે લેવી ઘી અર્ષ પાશેર નાંખીને ઢાળી દેવે! તેના 
ડ્ુકડા રશીતસર્‌ કરવા. 


(૨૦૩) 


ચણાની દાળ બાષ્ટીને તવાષપુરી કરવાની ર્રીત. 
ચણાની દાળ શેર૧ ડૂધશેર૩ ખાંડ શેર૩ 


મેરા શેર ૦ ઘી શેર ૧ જશર તોલે! ૦1 
ગમલાયચી તોલ્લે! ૦ 


ચણાની દાળ શેર ૧ દુધ રોર્‌ ૩ માં પીતલનાં વાસણુને ચુલા 
ઉપર સુકીને મ'હ્ી આંચે બાકવુ' ને તજવીજ રાખવી કે નીચે ચોટે 
નહીં ને બફાઈ જાય એટલે નીચે ઉતારી પછી તેને વાટવુ' તેમાં 
પાસેર ઘી સુકી સાંતળવું કે લેમાં પાણી ન રહે લેમ કરવુ' પછી 
ત્તેને ઉતારીને ચાસણી ગોળીખ'ધ લેવી ને પછી ઉતારતી વખતે 
જેસર નાંખી નીચે ઉતારી રહેવા દેવુ' ને ઠેર ખેટલે લાડુ વાળવા 
તે પછી સેદે શેર્‌ ૦।। માં મોવણુ ઘી શેર ૦1 તું દઈ પાણીથી 
ખાંધવે! અને જેટલા લાડું કયો હોય તેટલા છુવા પાડવા અને તેની 
પુરી વણી ગદર લાડું ભરીને તે વેલ્ષબુથી વેલવું તે એવી રીતે 
કરે કાગળની માફક રેોટલીની નીચેથી સર્વ દ્ેખાય- તે તવાષુરી 
ઘીમાં સ્રુકીને બે ચાર વખત ઝખકાવી બક વાસણમાં ભરતા જવુ, 
ગ્મને જુદી જીદી સુકવી. 


ચણુપ।ની દાળ પાણીસાં લિ'જવીને તવાષુફ્ી 


કેરેવાની રીત. 
ચણુની દાળ શેર ૧ કેસર તોલે ૦1 દુધ શેર્‌ ૦1 મદે શેર ૦1 
'ખાંડ શેર ૩ ઘી શેર ૧1 જ્તયકૂળી તોલે! ૦॥ 


ચણાની દાળ શેર ૧ ને પાણીમાંથી કાઢીને વાટવી પછી 
વાટીને ઘી શેર ૧ સુડીને શેકવી પરીપકવ રોકવી અને કેસલ 


(૨૦૪) 


શાખવી શેકાઈ રહે કે તરત દુધ રો૨ ૦ નાખવું પછી ક્રીથી ડુધ 
શેર ૦ નાંખવું ને ઉતારી લેવુ' ને ખાંડ શેર ૩ ની ચાસણી કરીને 
તેમાં નાંખવી. બાકી ભરવા તથા તળવાની રીત ઉપર તવાપુરીની 
લખી છે તે પ્રમાણે કરવુ- 


ચણાની દાળને રુધેસાં ભિ'જવીને તવાષુરી 
કૅર્વાની રીત. 


ચણાની દાળ રોર૧ કેસર તોલે! ના સૈદે શેર ન 
ખાંડ શેર ૩ ઘી શેર ૧1 ડુધ શેર૧1 જાયફળ તોલો ના 


ચણાની દાળને દુધમાં ભિ'જવવી ને પછી વાટવી, પછી ઘી 
શેર ૧ સુકીને શેકવી, પરીપકવ શેકવી શેકાઈ રહે કે તરત ડુધ 
શેર ન નાંખવુ". શેકાઈ જાય ત્યારે ઉતારી લેવી ને ખાંડ શેર ૩ ની 
ચાસણી સોહુનથાળની રીવ પ્રમાણુ ૩રવો. વળી તળવાની ત્થા 
ભરવાની રીત ઉપર તવાપુરીની લખી છે તે પ્રમાણે કરવી. 


ચણાના લોટની તવાસુરી* 


ચણાને! લેટ શેર ૧ એલાયચી તોલે ૦1 મેદો શેર ૦ 
ઘી શેર ૧।। ખાંડ રેર ૩ 


ચણાને! લેટ શોર ૧ ને કાબે! દેવો. મગદની રીત પ્રમાણે 
દુધ તથા ઘી તેમાં નાંખવું તે પછી શેકીને ખાંડ શેર્‌ ૩ ની ચાસ- 
છી શહુનથાળની રીવ પ્રમાણે કરવી, ભરવાનું તથા તળવાનુ' ઉપર 
વવાષપુરીની વિગત લખી છે તે પ્રમાણે કરવું ને એક વાસણુમાં ટી 
છુટી સુકતા જવું. 


(૨૦૫) 


આંબાના રસની તવાપુરી. 


વેસણુ રેર ૦ સૈૌદો શેર ૦ા ડુધષરોર ના ઘીશેર૧॥ 
કેશર તોલે ન ખાંડ સેર ૪ કસ્તુરી વાલ ર આંબાને! રસ રેર ૨ 


આંબાને રસ શેર ૨ લઈને તેમાં ઘી સુકીને પીત્તલના 
વાસણુમાં લાકડાના તવીથેથી હુલાવવો. કઠણુ શીરા જેવેઃ કરવે 
વળી નરમાશ રાખવો, પછી તેને ઉતારવો. તે પછો વેસણુ શેર 
બાને કાબે! દેવો. પછી ઘી શેર્‌ ન નાંખીને શેકવો શેકાઈ હયા 
પછો ચાસણી કરવી. ચાસણી ગોળીબ'ધ કરવી ને કેશર તથા 
કસ્તુરી મેલાવીને નીચે ઉતારવી. તે પછી ઠારવાની રીત ઉપર 
તવાષુરીની લખી છે તે પ્રમાણે. 


નાર'ગીની તવાસુરી* 


વેસણુ શેર૧ નારગી નગ ૧૦ ડુષશેર૦ા ઘી શેર ૧1 
ખાંડ શેર ૩ મેદો શેર ૦ કેશર તોલે ૦ 


વેસણુ શેર ૧ને નારંગીના જીરાંનો કાબે! દેવો ને તે વેસણુ 
શેકડું. અધશેકુ' થાય ત્યારે કાખે। દેવાં વધેલું જીરૂ તેમાં નાંખી 
દેવું, શેકાઈ રહ્યા પછો થોડો નરમ કોમળ જેવો રાખી પછો ઉતા- 
રીને એક વાસણુમાં શરી તે ચાસણી શેર ૩ની કરીને ગોળી વળ- 
તી થાય એટલે ચોથા ભાગતું જીરૂં નાંખી દેવું. ઉભરા આવે એટલે 
ઉતારી લેવું, તેની ભેગુ કેશર પણુ નાંખી રેવું. નીચે ઉતારી દેવું. 
ઠરે એટલે રોકેલો મગદ તેમાં નાંખીને ઉતારવું ને તે ઠર્યા પછી 
લાડુ બાંધવા, ભરવા, તળવાની વિગત ઉપર લખી છે તે પ્રમાણે 
કરવું. 


(૨૦૬) 


'મડેબુચાંની તવાસુરી. 
ખડમુચાં શેર ૨ ઘીશેર ૧॥ વેસણુ શેર ૧ 
“ખાંડ શેર ૩ મેરા શેર ના શર લાલે! ૦1 


ખડખુચુ" પાકુ' હોય તો ગર્ભ કાઢવો તે પછી પ્રાબે દેવો 
વેસણુમાં તે પછી તેમાં મેલાવીને ખાંડ શેર ૩ની ચાસણી કરવી 
ચાસણી ગોળીખબ'ધ થયા ખાટ કેશર તોલે! ૧ નાંખી ઉતારવી. 
સેદો બાંધવાની તથા વેલવાની તથા ખીજી રીત ઉપર પ્રમાણે 
સમજવી. 


બટેટાની તવાષુરટ્રી. 


અટેટા રેર ૨ ઘી શેર ૧ મદો શેર ૦1 
ખાંડ શેર ર કેશર તોલે! ન એલાયચી તોલ્લો ૦ 


ખટરેટા શેર રને એક વાસણુમાં પાણી નાખીને છીલ્લકા ઉતારી 
વાટી નાખવાં પછી દોઢ પારે૨ ઘી જુકીને શેકવું થોડુ' થોડુ' છુટું 
પડવા આવે ત્યારે ઉતારી લેવું ને ચાસણી ગોળીબ'ધ લઇને કેશર 
નાખીને ઉતારવી તે પછી તવાષુરીની ઉપરની રૌવ પ્રમાણે ભરવું 
તથા વળવું: 


કૅ'દની તવાષુરી* 


સકરક'*& શેર ૩ ઘી શેર ૧। મેદો શેર ના - 
જાયફળ તોલે! ૦1 ખાંડ શેર્‌ ૩ 
સકરક*& શેર ૩ ને ગરમ રાખમાં નાખીને પછી તેને ગરમ 
રાખમાંજ પરીપકવ કરવાં ને આખી રાત વેમાં રાખવાં ગરમ રાખ 
ન મળે તે। છાણા સળગાવીને ખળી નાય તેમાં ભારી દેવાં તે રાખ 


(૨૦૭) 


ઉપર આંચ રાખવો સવારે જે પાઠી ગ્યાં હાય તો તે ઉપરથી 
છાલને જૂરી ઠરવી ને કદાચીત ન પરીપકવ થયાં હોય તો પાછે! 
મ્માંચ ક્રરીને ભાર્વાં ને પરર0ીપકવ થાય *ેટલે તેની છાલ ઉતારી 
નાખવી પછી તે ગર્ભ લઇને છુંદો કરી નાખવા ને પછી ઘીમાં 
ભુંજવા ને નીચે ઉતારવો પછી ખાંડ શેર ર ની ચાસણી કરવી ને 
કારથી તેજ રાખવી નીચે ઉતારી ક'દ પડે ત્યારે તે સેકેલા ક'હના 
ઘીસાં જચક્‌ળ મેલાવી ઠરે ત્યારે લાડુ આંધવા. ખાંધવાની તથા 
સૈળવવાની રીત ઉપર લખ્યા પ્રમાણે- 


સકરીઆની તવાપુરી. 


સકરીઆ શેર ૧ ષસણુ શેર ૦111 ઘી શેર ૧1 
ખાંડ રેર ૩0 કેશર તોલે બા એલાયચી તોલે બા 
મેદો શેર્‌ મા દુધ શેર ૦ 


સકરીઅ) શેર ૧। ને ટોપમાં પાણી ચુલે ત્ુકીને તેના પ્રમાણુમાં 
ચાસણી સુકી ધી ને ચાસણીની સાથે સકરીંઆ નાખવાં ને છારણી 
માથે હાંકલી હાંકવી ને ખફાઈ જાય એટલે છાલ ઉતારવી તે પછી 
છારણીએ શાળ નાખવું ને દોઢ પાસેર ઘી નાખીને શેકવું પાણીને! 
અ'શ ન રહે પછી વેસણુ શેર્‌ ૦1 લઈને દુધ તથા ઘીને! ખોબો 
રવા તેને થોડું શેકવું શેકાઈ રહેવા આવે ત્યારે સકરી મા 
શેકી રાખ્યા છે તે માવા તેમાં નાખી દેવા એકરસ થઈ જાય ત્યારે 
નીચે ઉતારી લેવું પછી ખાંડ શૈર ૦। ની ચાસણી સ્રુકવી તે ચાસણી 
ગાળીબ*બથ થાય એટલે કેશર નાખીને નીચે ઉતારી લેવું પછો ઠરે 
ત્યારે શેકેલો મમ તપાવી કેરે મેલાવી દેવો ને લાડુ વાળવા 
જેવો થાય ત્યારે સુગ'ધી એલાયચી તોલો ના સૈલાવીને લાડુ 
આંધીને ઉપરની તવાપુરીની રીત પ્રમાણે શરવું તથા _તળવું. 


(૨૦૮) 
સીદી કચેરી. 


મગની દાળ શે૨૧ થઘીશેર ૧! ખાંડરોર૩ 
દુધ શેર ૦1 એલાયચી તોલે ના કેસર તોલે ૦! 
મેદો શેર ના 


મગની દાળ શેર ૧। લઈને આગલે દીવસે ભિ”જવવી પછી તે 
દ્વાળને ધોઇને છાલાં ઉતારી નાંખવાં અને પછી વાટવી. સારી રીતે 
વઢાય એટલે શેર ૧। ધી નાંખીને મ'ટી મ'દી આંચે શેકવી અને 
ઘી થોડુ" પરે તો ખીજીુ” નાંખલુ' અધ શેકાઈ જાય ત્યારે ટુધ શેર 
૦ નાંખવું થોડીવાર રહીને એ દુધ સોસી જાય એટલે વળી ડુધ 
રેર ના નાખવું એ દુધ સોસી જાય ને ઘી છેડે ત્યારે નીચે ઉતારી 
લેવુ” પછી ખાંડ શેર ર ની ચાસણી ઠોરથી આકરી કરીને કેસર 
નાંખી નીચે ઉતારવી ક*હ પડે ત્યારે મગદ શેકેલો! નાંખવે। ઠરે ને 
લાડુ વાળવા જેવું થાય ત્યારે સુગ'ધી મેલાવી લાડુ બાંધવા પછી 
મેદામાં સુકી વધુ મોવણુ નાંખી ખાંધવો અને જેટલા લાડુ વાળવા 
હય તેટલા લુવા પાડવા પછી પુરી વષોને લાડુ વચમાં સુકી પુરીથી 
લપેટી દેવો। અને તેને ખે હાથથી દખાવી ખાટી જેવો જાડો રાખવે। 
પછી તે. કચેરીને ઝારા માથે સુકી પુરીથી જરા મ'દા ઘીમાં ડુબાવી 
દેવી, કચોરી ડુખી જાય તેટલું ધી રાખવુ' ને તેને તળી લેવી. 


શીખેોરી., 
મેદો રેર ૧ ઘીશેર્‌ ૧ ખાંડ શેર ૩ બરાસ વાલ ૨ 


મેદો! શેર એકને સૈવણુ ચુ'જા જેવું રડું. લેટ ચુર્ી જેવો લેવે! 
પછી સુગ'ધી બરાસ ખાંડમાં નાંખવો અને થેડુ' ઘી નાંખી પીડા 


(૨૦૯) 


વળે તેવું કશ્ડું ને તે ખાંડ લોટની પુરી વષ્ઠીને તેમાં નાંખવી, પછી 
તેને ધી વળાય એવું કરી તળવી. 


કપુરનારી. 
સેરા શેર ૧ થારીઠો શેર ન- ઘીશેર 1૧ 
મીશ્રો શેરઝ બખરાસ વાલ ૨ લવ”ગ તોલે! ૧ 


મેરા શેર ૧ ખાંષવે, મેદો ધોએલે। ખાંધીને કલાક ખે રહેવા 
રવો તે ટુંપીને ચદ્રકલા જેવો! કરવા પછી ચોખાના લેાટને ઘી 
મટી સાઢો કરવો ને ચ'દ્રકલ્ઞા જેવી વણીને સાથે લગાવીને લુવા 
પાડવા તે લુવા વેલીને તેમાં ઘી તથા અરાસની સુગ'ધી મેલાવવી 
ને ભરીને ત્રણુ આંગળ એ!રસ કરી લવ'ગ એક એકમાં આઠે આઠ 
લગાવર્વાં ને તેને ધીમાં તળવી ને ઉપરથી 'ખીલી ન્ય તેવું રાખવુ 
ખમ રોતે કરવું, 


ગુડનારી. 
ગાોછળીશેર ૧1 વેસથશુ શેર ૦ા શસૈદેો શેર ના 
લવીંમતેોલો૧ ઘીરોર૧ જાવ'ત્રી તોલે। ૧ 


પાસેર્‌ ઘી નાંખીને વેસણુ શેક્વું તે પછી ગોળ બૈલાવી 
મળી જાય એટલે ઉપરની કષપુરનારીની રીતે ભરીને તળી લેવી. 
ખડેસડા- 
મેદો શેર૧ ધઘીશેર્‌ ૧ ખાંડ શેર ૨॥ લવીંગ તોલે! ૧ 
સેદે! શેર ૧ ને ધોનો હાથ દઇંને ટુંપવો ટુંમીને પુરી જેવેર 


આટો ર્‌ાખવે। તે શેર એકમાં લુવા જેટલા કરવા હોય તેટલા કરવા 
૧૪ 


(ર૧૦) 


પછા સુરી વણીને ઘીમાં વળવી ને તરત બહાર કાઢવી ને એક 
થપી મારવાં જવુ' ને ટે।કરામાં ભરતાં જવું. 


વીરેો।જસ'ડે. 


પીસ્તાં રેર ૧ ખાંડ શેર ૩ ઘોશેર1૧ા 
મેરાશેર૧ એલાયચી તોલા ૧ કેસર તેલા - 


પીસ્તાંને પાણીમાં ભિ'જવવાં. પછી ધોઇને વાટી નાંખવા 
ને પાસેર ઘી નાંખો શેકવાં રોકાઈ ગયા પછો ઉતાશવાં આકરાં ન 
ઢરવાં તેમાં ઉપર્‌ લખેલી ખાંડમાંથી રોર રા ની ચાસણી સોહન- 
થાળના જેવી કરવી ને નીચે ઉતારી રોકેલાં પીસ્તાં નાંખવા તથા 
સુગ'ધી એલાયચી તોલે! ૧ નાંખવી પછી મેદો શેર ૧ માં સુ'જાના 
જેટછુ' મોવણુ નાંખીને ખાંધવા તે બ'ધાઈ રહે એટલે સુરો વણોને 
તછાવી. તેમાં પીસ્તાં શરવાં પછી ઘરોમાં ખડમ'ડા જેવાં, કરવાં 'પછો 
ખાંડ શેર ૧ રહી છે તેની ચાસણી કરીને બે ઝબકા હઈ પી જવા 
રવી ને ટોપલામાં કેસર નાંખી કરની પેઠે ઘુ'ટીને ભરવાં જવુ. 


ખુરસાં. 
ખારેક શેર૧ સેદોારેરયૂ દુધરેર૩ ઘોીશૈરવ૧ા 
ખાંડ શેર ૩ા જાવ-ત્રો તોલે। ૧ 


ખારેક શેર ૧ ઝુટવી ને બારીક કરવી ને ફુધ રેર ૩ ચુલે 
સુકી પીત્તલના વાસણુમાં છીટી કરવી. ખારેક નાંખીને ફીટી માવા 
જેવી થાય એટલે ઉવારી લેવી પછી ઉપર લખેલ ખાંડમાંથી 
ખાંડ શેર રા ની ચાસણી ગોળીબ*ધ કરવી ને નીચે ઉવારી પેલે! 
માવે। તેમાં નાંખવો ને ઠૅ'ડુ થાય ત્યારે સુગ'ધી મેલાવી તેના લાડુ 


(૨૧૧) 


આંધવા, પછી સેદે! રેર ૧ ગુજ'ના મોવણુ જેટલુ' સોવણુ દઈને 
બાંધવે। ને ગુ'જા' જેવે। કઠણુ રાખવે! તેની પુરી વળીને ખારેકને 
માવો ભરવો ને તેને શિ'ગાડાદઘ્રાટ જેવો! કરીને જરવો ને ઉપર 
કરડા બાંધવા એટલે ગુ'શવો પછી ઘી સુકીને ઠોરના જેવુ' રાખીને 
વળવું ને તેમાં બાકી રેર ખાંડ લખેલી રહી છે તેની ચાલી ડેર 
જેવી કરીને તેને પાઈ દેવાં. 


સુ'ખખીલ્લાસ- 


મેદો શેર ૧ બદામ શેર ૧૧ ઘી ચેર ૧॥ કેસર તોલે! ૦! 
ખાંડરોરઝ એલાયચીતેોલે1 ના લવીંગ તોદ્લે ૧ 
ચોરીઠે શેર્‌ ૧2 


અદાસ શેર ૧ તે ખફ્‌વી ને છીલકાં ઉતારી નાખવાં, ને 
આરીક વાટવી ને ઘીમાં ભુ'જવી, ઘીમાં તે મગદ જેવી રેકવી ને 
પછી ઉતારી નાંખવી. પછી ખાંડ શેર ત્રણુની ચાસણી મોહનથાળ 
જેવી કરવી ને ક'હ પડે એટલે કેસર નાંખીને શેલાવી લેવી. 
સુગ'ધી મેલાવીને ઠરી જાય એટલે લાડુ વાળવા ઝુમાસ રહે એવાં 
ન”ગ વાળવાં. પછી મૈદે। રેર ૧ ચ'દ્રકળા જેવો બાંધવો, બાંધીને 
ચાખાના લોટને મથીને સાટે! દઈને શોટશે। વણુવો તે વલીને તેની 
પુરી કરીને પાંન જેવો ઘાટ કરીને વાળીને લવીંગ ખોસવાં પછી 
ઘીમાં ઝારે સુકીને વળી લેવી. 


સાંડા* 
મેટા શેર ૧ એલાયચી તોલે! ૦1 ખાંડ શેર ૧ ઘી શેર્‌ ના 


(૨૧૨) 


મેદો શેર ૧ ને સુરણુપોળી જેટલુ' સોવણુ નાંખીને બાંધવે।. 
તે નર્માસમાં રેઢી જેવો નરમ રાખવો ને તેના ઠવા પાડી પુરી 
જેવી વણીને ખાંડ રો૨ ૧ માં લાડુ બધાય તેવુ* થાડુ' ઘી નાંખી. 
લાડ વાળીને તેમાં ભરીને વણુવી ને તવા ઉપર ધી નાંખીને સેકી 
લેવો. સુ રીતે ખાંડમાં નારગી ન'ગ ૪ ને! માવો નાંખીને પણુ 
થાય છે. 


ધદ્રસા* 


યોાખા શેરના) ખાંડરોર૧ ચોરીઠો રોર ૦ 
ખસખસ શેર ૦): ઘી શેર ૧ 


ચોખા શેર પોણુને ત્રણુ કલાક પાણીમાં ભીંજવવા પછી તેને 
પાણીમાંથી કાઢી ઝીણા વાટવા, ઝીણી કણી રહે નહીં. પછી તેમાં 
ખાંડ શેર ૧ વથા ચોરીઠો શેર ના શેલાવવે। ને તેના લુવા કરવા 
પછી તે ઘી જડાઈમાં સુકયું ને એ ઝારા તેયાર રાખવા. પછી ચોરી- 
ઠાથી વેલવું ને બેઉ બાજી ખસખસ સેલાવીને ઝારા ઉપર સુકી 
તળવું. તે જરા ઠૅ'ડુ થાય ત્યારે થાળીમાં કાઢતાં જવું. એવી રીતે 
વારા ફરતી ઝારાથી કરતા રહેયું. 


ઇંદ્રસા. બીજી રીત. 
ચાખાને! લેઈટ રેર ૬ ખસખસરેર ૦)?» ખાંડ રેર ૧ 
ઘી શેર ૧ ર 
ખાંડમાં પાળી થોડું નાંખી તેમાં ચોખાનો ચુન ખુખ કઠણ 
ખાંધી એક વાસણુમાં શરી રાખવું. બીજે દહાડે મુટી ને કહાઈમાં 
ધી સુદી વડાં માકૂક ખસખસમાં લપેટી સુકવાં, થઈ રહે એટલે 


(૨૧૩) 


ક્રાહી ટ તથા ઝારા ઉપર સુકી વણી રાખીએ તે! ખુલે. અ બીજી 
રીવ છે. 


ખીરવડાં. 


ચોખાશેર૧ ઘીશેર૧ ડુધશેર૩ બરાસ વાલર૨ 
ખાંડ શેર૧ ચોખાને! ચુંન શેર ૩12 


ચાખાને ડુષ શેર્‌ ૨ માં મ'દી મ'ઢી ભાંચે ચોંટે નહીં તેમ 
ખાફવા જો કણી રહે તે બકી દુધ શેર્‌ ૦॥ ૩હ્યું તે છાંટી દેવું. 
ચોખા બફાઇ રહે કે તરત વાટવા, આખો ચાખો ન ફ્હે. પછી 
તેના લુવા કરીને ચોખાનું પહ્ષેટન કરી ઠોર જેવું વેલવું. પછી પુરી 
જેવા ધીમાં તળવાં, તળીને એક વાસણુમાં જીદા જુદ્દા સુકવા, 
ખાંડના બુરાંમાં બે વાલ ખરાસ સૈલાવીને તે ખાંડ લુર્કાવવી 
અથવા ખુરૂં પણુ નાંખું, 
શાસગરીી સીલવાની વીગત* 
ચણાનું વેસણુ રોર ૧ ખાંડશેર૧ ડુધશેર1 
ધી શેરે૧ જાવ'ત્રી તોલે। ના 


ચણાના વેસણુને દુધ શેર ૧। માં બાકવું. પછી હલાવીને 
ઝરઠણુ શીરા જેવું કરી ઘીવાળે! હાથ દઇને સૈલાવવું પછી લુવા 
કરીને વેલવા. માંહી શુલશુલા રહે તે થાળીમાં કાહીને બેક વાસ- 
શુમાં શરી દેવા, ખાડી રીત ઉપર પ્રમાણે. 


દુષપુવા. 
રરો શે૨ ૧ એલ્યચી તોલે ૦ા ખાંડ શે૨ ૧ ઘી શેર ૧ 


(2૨૧૪) 


મેદો ચેર ૧ ને! દુધમાં ધાળ કરવે! પછી તવા ઉપર ઘી 
નાંખી રૂથી અથવા લુગડાથી રેડવુ', તેની ઉપર હાથ ફ્રેરવીને કાઢી 
લેવુ' અને બરોખર થાય તો કાઢવું નહીં અને તવીથાથી ઉથલાવવું 
ને સુગ'ધી સૈલાવીને ખાંડ તેની ઉપર લુર્કાવી ટોપલીમાં 
શરી દેવુ. 
દુષપુવાની બીજી ર્રીત. 


ચાખાનેો લોટ શેરવ થઘીશે૨ ૦ા। ડુષધશેકશ૧ 
ચેસણુ શે૨૧ મોલ્ાાયચી તે।લે। ૦11 


આ ડુષ સુવા ઉપરની રીતે કરવા. 


ગાળાની તવાપષુરી. 


ચણાની દાળ શેર૧ ખાંડરશેર૧ ઘીશ્ેર૧ા॥ 
કસ્તુરી વાલ ૧ ગોળ શેર ૧। કેસર તોદ્ધે! ૦ 


ચણાની દાછા શેર ૧ ને એક દીવસ પહેલાં શીંજવવી. બીજે 
દીવસે કાહીને વાટવી, વાટીને પછી શેકવી, શેકવામાં ઘી શે૨ ના 
વાપરવું. શેકાઈ રહ્યા પછી ઉતારવી. ખાંડ શેર ૧ ની ચાસલી 
સુકવી, ચાસણી ગોળીખ'ધ થાય એટલે માલીકેર્‌ ગોળ શેર ૧1! 
નાંખી દેવો. ગોળ તથા ખાંડ એકરસ થાય કે કેસર તોલે! ૦1 
નાંખીને ઉતારી લેવી, નીચે ઉતારી શેકેલી દાલ નાંખવી. પછી 
તે હલાવી એકરસ થાય એટલે માલીડે(૨ કસ્તુરી નાંખવી, પછી 
તે શૈદામાં મવલુ દેવુ' તે પાણી નાંખીને ભાંધવે.. તે -સેદાની 
રોટલી જેવો! લેટ રાખવો ને લાડુ જેટલા થાય તેટલ્યા છુવા 
પાડવા. પછી ચુર્‌ી વણીને વચમાં લાડુ સુઢ્ઠીને લપેટી લેવો. પછી. 


(૨૧૫) 


ખે હાથથી દબાવી ચકલા ઉપર સુકીને વણુવી. જેમ સૈઠાની પુરી 
પાતળી ચડે તેમ સરસ સમજવી પછી ઝારા ઉપર મુકીને પુરી 
જેવુ' ઘી કરી તેમાં ત્રણુથી ચાર ઝબકા દેવા પછી તેને કાઢીને 
જુદી જુદી સુકવી. 


ગોળાની ખબુ'ટ્ટીના લાડુ. 


વેસણ શેર ૧ ગોળ રોર ૧। જાયકળા તોલો ન ઘી શેર ૧ 
દ્રાક્ષ તોલા ૪ ખાંડ શેર ૧ એલાયચી તોલે ૦1 


વેસણુ શેર ૧ માં ધીનું મોવણુ તેલા ર રેવુ*. પછી તેને 
ઘોળ કરી વટાણા જેવા છેદવાળે। ઝારો લઇ ઘી ચઢાવીને તે વાળ 
પાણીમાં કરેલો છે તે ઝારા વચમાં સુકી ઝારેથી ખુ'ઠી પાડવી. તે 
ખુ*દ્દી પડે તેસ ટોકજરામાં શરતાં જવું, પછી ખાંડ રોર ૧ ની ચાસણી 
ગાળીમ*ધ કરીને તેમાં ગોળ નાંખવે. ગોળ વથા ખાંઠ એકરસ 
થઈ જાય ખએેટલે ખુ'દી ઉપર્‌ નાંખી દેવી ને હુલાવી જોફરસ કરી 
ઉતારી લેવી. ઠરે એટલે દ્રાક્ષ તથા સુગ'ધી મેલાવી લાડુ વાળવા. 


ગોળના વેસણુની ઝીણી સેવના લાડુ. 


વેસણુ શેર ૧ ઘી શેર ૧ ખાંડ શેર ૧ 
ગાળ શેર ૧ અશોઢ્લાયચી તેોલે। ૦1 જાયકળ તોલો ૦1 


વેસણ્‌ શેર ૧ ની ઝીણી સેવ કરીને ચાસણી શેર ૧ ખાંડની 
કરી તેમાં ગોળ નાંખી ચાસણી તથા ગાળ એકરસ થાય એટલે 
તેમાં સેવ નાંખી દેવી બધી સેવ પટી જાય અને ચાસણી ઠરે ને 
ક'દ પડે એટલે સુગ'ધી નાંખી લાડુ વાળવા, 


(૨૧૨૬) 


ગાળતા વેસણુની જડી સેવના લાડુ* 


વેસણુ રોર ૧ ઘી શેર ૧ ખાંડ શેર ૧ 
ગાળ શેર૧ એકલાયચી તોલે ૦1 જાયક્‌ળ તોલે ન 


લેસણુ શેર ૧ માં ઘીનું મોવણુ શૅર ૦1 દને પાણીથી ખાં- 
અવો પછી ખુ'રીના ઝારાથી સેવ પાડવી તે સેવ થઈ રહે એટલે 
ટૉક્રીમાં ભરવી. સેવ લાલ થવા દેવી નહિ' પછી ખાંડ રોર ૧ ની 
ગોાળીખ'ધ ચાસણી કરવી પછી ગોળ નાંખી દેવે. ગોળ તથા ખાંડ 
ગમેકર્સ થઈ જાય જટલે ઉપર્‌ નાંખીને તરત નીચે ઉતારી સેવ 
નાંખી દેવી પછી ઠર એટલે સુગ'ધી નાંખીને લાડુ બાંધવા. 


ગોળની ચીક્ટી ગુડ ધાણીની જમાવવાની રીત. 


વેસણુ શેર ૧ ઘી શેર્‌ ૦1 ગાળ રૈર ૧11 

જાચફૂછ તોલે! ૦11 

વેસણુ શેર ૧ને ખાંધીને સેવ પાડવી સેવ નરમ પાડવી 
લાલ પડવા ન દેવી તે પછી ગોળા શેર ૧1 તથા ઘી શેર્‌ ના નાં- 
ખીને પાક કરવે। પાક તણાવા ન દેવો! પછી તેમાં સેવ નાંખીને 
ઢાળવા જેવું થાય એટલે થાછામાં ઘી ચોપડીને ઢાળી દેવી. 


ગોળીના ચુવાની રીત 
ચુન રેર ૧ ધો શેર ૧ ગોળ શેર ૧- 
કાળી મીરચ તોલે।1૧ ફેાપરાંનું ખમણુ તેલા ૨ - 
ચુન શેર ૧ લઇને ઘીનું મોણ સુઢીબ'ષ દેવું ને પાણી રીર 
ભા લઇને તેમાં ગોળ શેર્‌ ૧ નાખવે। ગોળ ગળે એટલે ચુન કૈણુ 


(૨૧૭) 


દીધેલો મેહાવવો બે ચાર કલાક સુકી રાખવો તે પછી ખુભ મેલા- 
વીને તેમાં કાળી મીરચ તોલે! ૧ નાખવો તથા ખમણુ ક્રોપરાંનું 
નાખવું ને કડાઈમાં ઘી સુકી બે હાથથી થાબડીને ઘીમાં સુંકવા ને 
પાકે એટલે વરવ પાસે ઘી રાખ્યું હોય તેમાં નાખવા. ઘી થ'ડુ 
રાખવું, પાછા કડાઇમાં પાકે કે તર્ત નીચેનાં કાઢી લેવાં તે ટેકરી 
તથા થાળમાં ભરતાં જવું. 


ગોળના પુવા, બજી ફ્રીત. 


મેરા શેર ૧ ઘી રોર્‌ ૧ ગોળ શેર ૧।। 
કાછા। મરી તોલા ૨ મણુ ક્ેપરાંતું તોલા ૩ 
ચારોળી તોલા ૩ 


મ્વેઢા શેર્‌ ૧ લેવે! તેમાં શૌણુ સુઠીબ'ધ નાખવું જળ શેર 
૦॥। લેવો ન્તેમાં જલમાં ગોળ નાખવો જ્યારે ગોળા ગળી જાય 
ત્યારે તેમાં સૈદ્દે શેર ૧ સૈણુવાળે નાખવો! તે ગોળના પાણીમાં 
ભ્ીંજવવે। ભીંજવી ખે ચાર કલાક રાખી મુકવો તેટલો વખત થાય 
એટલે જળને કટોરો ૧ પાસે રાખીને જે મેવો ખાંધ્યો હેય તેને 
મથવે। જ્યારે મથી ગચે। (તે મથામાંથી પાણીમાં જરા નાખવે 
જો નાખતાં ડુબી જાય તે। કરી પાછે મથવે ને ન ડુબે ત્યારે 
જાણવો કે તૈયાર થચે। ) ને જ્યારે ઠોર જેવું ઘી થાય ત્યારે તેમાં 
હાથથી સુકતા જવું આંચ બહુ ન રાખવી મ'દી આંચે કરવું વળીને 
ઉપર્‌ આવે કે વર્ત ધીમાં બાળવા પાછા ખીજા' નીકળે ત્યારે 
નીચેના કાઢીને થાળમાં સુકતા જવું. 


ગોાળનાં ગુલગુલાં. 
સુન ચેર ૧ ઘી શેર ના ગોળ શેર ના 


(૨૧૮) 


સુન શૈર ૧ ને લેવો, ગોળ તથા પાણી રેર મા માં તે ચુત 
નાંખવા તેને બે કલાક સુકી રાખવો પછી ઘી ઠોર જેવું ગરમ 
રાખી તેમાં પફેડી જેવો જાડો રખી સુકવા જવું. એજ રીતે કરવું. 


ગાળાના ગણુ. 
ખારીક ચુન શેર ૧ ઘી શેર ના ગાળ શેર ના 
ચુન શૈર્‌ ૧ લેવો. તેમાં સૈ।ણણુ અધપા રેવું પછી તે ખુબ 
કઠણુ ગોળ શેર ના સું પાણી કરીને આંધવેો. તે બાંધીને ઘીને 
હોથ દઈને વેલવે। ને સો।ટો રોટલે। કેરીને લાંખા ચીરા કરવા. તેને 


અબે આાંટા દૃપને ખુલી ન જાય તેમ કરીને ઘીમાં સુકવા. ઘી કોર 
જેવું ગરમ શાખવું. થઈ જાય એટલે કાઢી લેવાં ને ટોપલીમાં 


ભરવા જવું. દ 
ગાળાની ગોળપાપડી. 
ચુન શેર્‌ ૧ ખસખસ તોલે! ૧ ઘી શેર ન 
ખમણુ તોલાર ગોળ શેર ૦॥ વળીઆરી તેલે। ૧ 


ચુન શેર ૧ ને લેવે।, તેમાં ઘી શેર્‌ ૦)- નાંખીને મ'દ આંચે 
થોડો શેકવો, પછી ગોળ શેર ૦૬ તથ। દેહ પાશેર ઘી નાંખી પાક 
કરી ઉવારી ચુન રોફેલે! નાંખવો, તે પછી થાળમાં ધો ચોપડીને 
ઠારી દેવો, ઉપર ખસમણુ તથા વળીઆરી તાટકેથી હાખી દેવી 


ગોળાની ગોળપાપડી. બીજી ફ્રીત. 


ચુન શેર્‌ ૧ ઘી શેર ૦1 ગાળ શેર ૦॥ 


(૨૧૯) 


ચુન શેર ૧ લેવો, તે ઘીમાં રોકવો. શેકાઈ જઇ ખદામી ૨'ગ 
જેવો થાય એટલે તેમાં ગોળને। ભુક્ે કરીને નાંખવો ને ગોળ તથા 
શેકેલે! ચુન તેમાં એક કટોરીથી એકમેક કરી ણુબ મળી જાય ને 
જરા ગરમ હોય ત્યારે લાડુ વાળી લેવા. 

ઇદ્રમોદક- 
મેદો શેર ૧ એલાયચી તોલો ૦1 ઘી શેર ૧ કેશર તોલે ૧ 
ખાંડ શેર ૩ 

મેદો શેર ૧ લેવે।. તેને મૈ।ણુમાં ધી રો૨ ૦)2* દેવું, તે પછી 
મેદો શેર ૧ ને। છાસમાં ધોળ કરવો. ઘે પકે।ડી જેવો રાખવે 
પછી ઘોળ માટીના વાસણુમાં રાખવો! ને તે આખી રાત ભાઠ્ઠીની. 
સાસે રહેવા દેવો. બીજે દિવસે લઈને હુપ્થથી મથવે! પછી સોટા 
છેદને। મનેવર્ને। ઝારો લઈને ઘો ઠોરથી જરા વધારે તેજ રાખવું ને 
તેને હાથથી પાકે ત્યારે ઝારો કાઢવે।- રવાર થાય નહીં તેવું ઉતારવું 
ચાસણી ખબુ'દીથી તેજ પહેલાં તૈયાર કરી રાખવી તેમાં કાઢીને 
નાખતાં જવું પછી ઠરે ને ક*& પડે એટલે કેશર તોલે! મ નાંખી 
મેલવીને લાડુ વાળવા. 


રસ ઝુડદા. 
મેદો શેર ૧ ઘી શેર ૧। ખાંડ શેર રા! 
એલાયચી તોલે ૦) શસીશ્નીને! ૨્વા શે૨ ૦। 
કેસર તોલે ૦1 
સૈદે! શેર્‌ ૨ લેવો।- તેમાં મોવણુ શેર ૦)- નવટાંક નાંખવું ને 
છાસમાં ઘોળ કરવો ને આથો કરી હાંડી આંચની આગળ આખી 


(૨૨૦) 


રાત સુકી રાખવી ને પછી મથીને પાછું મોવણુ શેર ૦)- નાંખ.” 
ને શૈ।ટા છેદના મનોર્ને ઝારે પાડવો. ચાસણી જલેખીથી આકરર્ર 
કરવી ને તે થાસણીમાં નાંખતાં જવુ' ને તેમાં મીથ્રીને રવો! વચા 
સુગ'ધી નાંખી મેલવવી. અને તે છુટી ખુ'દીના જેવી છુટી રાખ” 
મોટા દાણા રહે ને રસ ણુબ પીઈ રહે એટલે ફ્ેસર નાંખવું. 


કાન્તી વડાં. 
અડદની દાલ રીર્‌ ૧): બલાયચી તોલે ૧ ધી શેર ૧ 
સાવો। શે૨ ૦)4 ખાંડ શેર ૩॥ 


અડદની દાલ શેર ૧): આગલે દીવસે ભીંજવવી પછી ખુ” 
બારીક ખીજે દીવસે વાટવી. ધોઇને તે પછી મથવુ'. મથતી વખત 
માવો ને તેમાં મૈવવણુ નવટાંક નાંખવું. પછી ખાડની ચાસણી શેઃ 
૨।। ની કરી રાખવી, તે પછી ભટ્ટી ઉપર કઢાઈ ચડાવી ઘી નાંખ 
ને થી ખુ'દીથી નરમ રાખવુ, પછી તેમાં વડાં કરી નાંખતા જવુ 
પછી ઉતરે ત્યારે ચાસણીમાં સુકતા જવું ને સુગ'ધી ખાંડરુ 
નાંખી રૃવી પછી બે ફલાક રહેવા દેવુ' પછી વાસણુમાં સુકી રે. 
પછી ખાંડ શેર ૧ ની ચાસણીમાં નાંખીને સુગ'ધી નાંખવી 2 
જ્યારે ઉપચોગમાં લેવાં હેય ત્યારે લેવાં, 


"મમત ર્સાવળ* 


અડદની દાળ શેર ૧ ડ્ુુધ રોર પાંચની ખાસુદી ડુધ રેર ૧। 
ચારીઠો બે આના શાર ખાંડ શેર ૩) ક્ૅસર તોલે! ૦ 


અડદની દાળ શેર ૧ ને આગલે દીવસે ભીંજવવી પછી ખી? 
દીવસે ધોઇને વાટવી ને મથવી ને ચોરીડો સેલાવી વડાં કરવ 


(૨૨૧) 


ને ચાસણી શેર ર1 ની કરવી તે ઉપરની રીતે નાંખતા જવું ને 
થઈ રહે ને ક*દ પડે ત્યારે બાસુદી શેર પની કરી હોય તેમાં 
મૈલાવલુ' તેને અમૃવ ૨સાવળી કહે છે ને એછા ડુધમાં સૈલાવે તે. 
દુષવડાં કહેવાય છે. 


સી'ખમર ખુલ્ઞકુર* 


ચણાની દાળ શેર ૧ સએેલાયચી તોલા બા ડુપષ રેર ગા 
ઘી શેરર૨ કસ્તુરી વાલ ૧ ખાંડ શેર ૩ કેસર તેલો ન 


ચણાની દાલ રોર ૧ ને પાણીમાં શંજિવવી ને બારીક વાટીને 
રેકવી, અરધી શેકાઈ જાય પછી દુધ રોર ૦॥ નાંખી તરત "ખાંડ 
શેર ૩ ની ચાસણી કરીને ફેસર સેલાવી ચાસણી મોહનથાછાના 
જેવી કરવી પછી બરાસ તથા એલાયચી સેલાવી તે ઠરે એટલે 
કૅ પડે કે તરત લાડુ વાળવા, 


ચણુ।ાના લોટને! સગદુ* 


વેસણુ રોર ૧ ડુધ રોર્‌ ૦) ધી શેર ૦ ગલાયચી તોલે! ૦1 
ખાંડ શેર ૧ ચણાને ચુન શેર ૧ 


વેસણુ શેર ૧ ને ધ્રાબો દેવે।. ઘી શેર ૦ તથા ફુધ રોર્‌ ૦1 
ખેઉને ધાબે! હઇને શેકલુ' પછી અરધો કલાક રહેવા રેવા પછી 
છારણીથી છારી તે મગદ રોકવો. બદામી ર્‌'ગને! રોકવો! ને દુષ 
રેર ૦)-* અર્ધે રોકાય ત્યારે નાંખવુ*. રોકાઈ જાય ત્યારે ઠારીને 
ખાંડ શે૨ ૧1 નાંખી વથા સુગ'ધી એલાયચી તોલે ના નાંખી 
લાડુ વાળવા, 


(૨૨૨) 


ચોખાનો! સગદ. 
ચોખાનો લોટ શેર? ડ્રધશેર વા ઘીરોરનાા 
ખરાસ તેલોા૧ય ખાંડ શેર ૧। 
શાખાને લેટ શેર ૧ ઘો રોર બા માં શેકવો અપષસેકાય 
ગએએટલે દુધ શેર «1 છાંટીને નાંખવુ' શેકાઈ રહે કે ઉતારવો ને મ'ટી 
આંચે રોકવે।, ઠરે ત્યારે સુગ'ધી નાંખી લાડુ વાળવા. 
સગનેો સગા. 
મગની ચુન શે૨૧ રુધશેર ૦ ઘી શેર ૧ 
એલાયચી તોલે ૦ા ખાંડ શેર ૧। 
મગને સુન શૈર ૧, ફુધ રોર ના તથા ઘી શેર ભ ને ક્વાબે 
દેવો ને મ'દી આંચે શેકવે! ને બદામી રગ આવે કે નીચે ઉતારી 
સુગ'ખી તોલે! ના નાંખી લાડુ વાળવા. 


અખડેદનેપ મગદ. 
અડદના ચુન શેર૧ ડરુધરશેર ૦ા ઘીશેર૧ 
ખરાસ વાલ ૧ ખાંડ શેર ૧। 


અડદને ચુન શેર ૧-ને દુધ શેર ન નાંખીને ધ્રાબે। દેવે।. 
ને કલાક રહેવા દેવો; પછો ચાસણીથી છારવેો.. પછી ભઠ્ઠો ઉપર 
છી સુક્ઠી જરા વધારે ગરમ થાય શટલે શેકવો ને બદામી રગ 
થાય ત્યારે ઉતારવો! ને ઠરે એટલે સુગ'ધી નાંખીને લાડુ વાળવા. 


પચથારી સાસગરી. 


મેદો રશેર્‌ ૧ા ખાંડ શેર ૨ એલાયચી તોલે ના બદામ તથા 
પીસ્તાં સવા પારેર ઘી શેર ૧ માવો સવા પાશેર જેસર તોલા દ્ર 


(૨૨૩) 


મૈદ્દે રોર્‌ ૧। ધી શેર ૦માં સુડીને શેકડું. મટી મ'દી આંચે 
શેકાઈ રહેવા આવે એટલે સેવે! તેમાં નાંખી દેવે. થોડીવાર પછી 
ખાંડ શે૨ મેની ચાસણી સોહુનથાળ જેવી કરી પછી કેશર તઅપ 
સુગ'ધી નાંખી લાડુ વાલવા. 


ડ્રેણી. 


મોરા રેર ૧ ખાંડ શેર ૧1 ચોરીકે શેર ના ધી શેર ૦)ક 
તેલીયું ઘી શેર ૧।. 


મેદો રોર ૧ લઈ પાણીથી કઠણુ બાંધવો! અને તેમાં ખાડા 
કરી પાણી છાંટી સુકવું ને ચાર કલાક રહેવા દેવું. પછી ચોરીઠો 
રોર ૦॥ માં સફેદ કઠણુ ઘી રેર ૦॥ નાંખી એક પકતાં વાસણુમાં 
હથેલીથી ખુખ મથવું. મથવાં સાટે ખુલી જાય અને સક્ેદ થઇ 
જાય એટલેન્રહેવા દેલું. પછી મેટા લઇને તેને જુટવે। ઝુટીને હાથથી 
ખુખ ટુંપવો, ટુંપીને તાર ચાલે તેવે! થાય એટલે તેના લાટા 
ગોળ કરવા પછી એક ત્રણુ હાથ ચે।રસ પાટીયું લઈ તે ઉપશ તેલીયું 
ઘી ભુસવું અને તે ઉપર ધેલા મૈદાના લાટા પાસે પાસે પાંથરી 
દેવા. પછી તેયાર કરેલો સાટો જરા મથી તેના ઉપર લગાવી દેવે! 
અને બષા લાઢા ભેળા કરી એક લાટો કરી નાંખવો પછી તે 
લાટાના બે છેડા ચાઝુમી જરા જરા કાપી નાંખવા. પછી તેને 
હાથથી પાવળે। તાર્‌ કરતા જવુ". તાર્‌ પાવળે થાય એટલે એક 
આંગળી ઉપર વીંટી લુવે! કરવો હેય તેવે! કરવો. પછી એક 
તવીમાં ઘી મુમ્વું ઘી ચ“દ્રકલાથી જરા મોજુ" રાખવું અને પેલા 
છુવા કર્યા હોય તે એક થાળીમાં ઘી ચોપડી હાથથી જરા થાબડવેો 
વચેથી પાતલું અને ફેર જાડી રાખવી. પછી ધીમાં સુદી ઝારાથી 


(૨૨૪) 


ઝખકા દેવા જવુ" અને વીખરાઈ જાય તે! ઝારાથી ભેળી કરતા જવું, 
પાકી જય એટલે એક ટેોકરીમાં કાઢી લેવી. લે એક દીવસ ૨રા'ખવી 
જને બીજે દીવસે એક પકતી થાળમાં સુકી દેવી અને થાળ જરા 
ખાંડ નીતરવા વાંફે રાખવો. પછી ખાંડ શેર ૧। ની ચાસણી જલે- 
બીથી તેજ લઈ કડછીથી તેના ઉપર રેડી રવી. 


ડ્રેણી કેશરી. 


ફેણી કેશરી પણુ ઉપરની રીત પ્રમાણે કરવી ને થે!ડુ' કેશર 
મેઠામાં નાંખવુ' ને થાડુ' કેશર ચાસણીમાં નાંખવું. 


અઝ્યોદીપકુ. 
તુવર્‌ની દાળને લોટ શેરે૧ ઘોરોર્‌૧ ખાંડ શેર ૩ 
શર તોલો ના તજ તોલે! ૧ લવીંગ તે।લેન ૧ 
સુંઠ તોલે! ૧ પીપર્‌ તેલો ૧ જાવ'ત્રી તોલે। ૧ 
જાય(0 તોલે ૧ વ'સલોાચન તેલા૧ અમર વાલ પ 


કસ્તુરી વાલપ ચાંદીના વરખ વાલ પ સોનાના.વરખ વાલ પ 
પીશ્તાં તોલા રા! બદામ તેલા રા તેજા'તોલા રા 
સીશ્માને। રવો રોર ૧ ખુવે શેર ૧ સતાવલી તોલ્લો ૧ 


લુવરની દાળ તેલ વીનાની લેવી ને તેનો ચુન સારે દળાવીને 
લેવો પછી ઘી રોર ૧માં મ'દી મ'દી આંચે સેકવે,, સેકાઈ રહેવા 
આવે એટલે ખોવો શેર્‌ ૦॥ તેમાં નાંખી દેવો પછી હવ"મ તથા તજ 
વથા જાવ'ત્રી તથા જાયક્‌ળ તથા વ'સલ્ઞોચન એટલી વસ્તુએ। 
નાંખવી, ડૅ'ડો ચયા પછી બાકીની સરવે ચીજ ઝુટીને કપડછાંણુ 
ફરી ઉવારીને વશ્વ ગર્મમાંજ નાંખવી ને ઘી રે૨ ના ગરમ 


(૨૨૫) 


કરીને તેમાં મેળાવી દેડું ને ખીજી ખાંડ શેર ૩ ની ચાસણી 
ચારતારી કરવી પછી કેશર પધરાવીને તરત નીચે ઉતારી 
લેવી તે પછી હુલાવતાં જવું ને મીશ્રીનો રવો ભુરકાવતાં જવું. 
રોર ૧ રવો પડી જય એટલે મગદ શેકેલો એશડીઆ શીકે નાંખી 
રેવો। તે પછી ચાંદીના વરખ નાંખી દેવા, હલાવવું એટલે માલીફેર 
સળી જાય ને પછી ઠૅ'ડા થાય મએટલે લાડુ ખાંધવા જેવુ' થાય 
એટલે લાડુ ખાંધી રવા, કસ્તુરી લાડુ બાંધતી વખત નાખવી ને 
અમરને અર્ધો તેલા ઘી આંચ લપર સુકીને તપાવી આગળી 
જાય “એટલે તરત ના'ખી દેવુ' પછી લાડુ વાળીને સોનાના વરખ 
ચોાઢાડી દવા, આ અરનીદીપક ઉપચેોગમાં લેવી હોય તે! મોટા 
માણસને ખે તેલા લેવી ને ઉપર અરધે શેર દુધ પીવું ને બાળકને 
રવું હોય તો ૦1 તોલે! દેવુ”. 


કાસદી'પકે- 


અડદ શેર ૧૬ ગાયનું દુધ શેર ૨1 બીજું દુષ રેર ૧૦ 
ધી શેરેપ પ'જાબી સાલમ તોલાપ સતાવરી તેલો ૧ 
ચાપચીની તોલા પકાળીસુશળી તોલે। ૧ ઉઠીમણુનાચીરવા તાલે ૧ 
દક્ષણીગાખરૂ તોલા પ એખરે તોલે! ૧ ગોરખસુંઠી તોલે! ૫ 
પાણાનામીંગી તોલો ૧ નાગક્ેશર તોલે ૧ કેઃચબીજ તેલા પ 
તમાલપત્ર તોલે ૧ દાળચીની તોલે ૧ સુંઠે તોલા ૨ 
પીપર તોદલ્યા ર ખએલાયચી (છીલકા કાઢી) તોલા પ 
જાયક્‌ળા તેલો ૧ જાબ'ત્રી તોલે 3 કેશર તોલા ૨॥। 


અદામ શેર ના પીસ્તાં શેર મ ચાંદીના વરખ વાલ ૫પ 
૧ૃષ્ૃ 


(૨૨૬) 


સેનાના વરખ વાલ ૪ કસ્તુરી વાલપ અમર વાલ પ 
શાકર સેર ૧૪ કાળાં મરી તેલા ૨ 


ભડદટ રેર ૧। ને ગાયના દુધમાં આગલે દિવસે શિ'જવ'ળી 
અને ખીજે દીવસે સવારે એક લુત્રડા ઉપર્‌ પકતા કરી તેની ઉપર 
એક લુમડુ' ઢાંકી તડકે સુકવવા સુકવું સુકાઈ શહે એટલે તેની દવાળ 
કેરીને પછી તેને! લોટ કરાવવો! પછી અડદના લે।ટને ઘી રેર ૧। 
સુકી શેકવો! પછી જે નાની નાની ચીજે ઉપર્‌ લખી છે તે સર્વે 
ફુટી જુદી જુદી કરી રાખી સુકવી તે સુસળી, સાલમ, ગોખર્‌' તથા 
સતાવરી દુધ શેર ૧૦ માં અધ એટયુ' થાય એટલે સાલમ તથા 
સતાવરી પા શેર ઘીમાં સેળાવી અધ ઓટયું દુષમાં નાંખીને હુલા- 
વતાં જવું ને સ્ુસળી ને ગોખરૂને। ભુકો નાંખતાં જવું તે ઘી શેર 
૧। નાખીને હુલાવી દેવું. પછી પેલે! લેટ શેકીને તેમાં મૈળાવી 
નીચે ઉતારી લેવું પછી બાકીના મસાલા હાથથી તેમાં*મેળવવા ને 
સીશ્રી શેર ૧૪ ની ચાસલી ત્રયુવારી કરીને નીચે ઉતારી કેશર 
નાંખવું અને પછી કસ્તુરી તથા અમર ઘી તોલે! ન ગરમ થાય 
ત્યારે અ'દર૨ નાંખી દેવું પછી મ!લીક્રેર સૈલાવીને ચાસણીમાં 
નાંખીને જમાવવા જેવું થાય ત્યારે જમાવી દેવું ઉપર સોનાના 
વરખ ચોટાડવા ખીજી વીમત કે કોચના બીજ રુધમાં ભિ'જવી તેની 
છાલ ઉતારી વાટીને માલીફેર્‌ મેલાવવા તથા સતાવરીને ઝુટવી 
ત્યારે ભીતરની નસ કાઢીને પછી ઝુટીને સેલાવવી, પી 


વાંનરી ગુટફા. 


કચનાં ખીજ શેર ૧ ગાયતું દુધ શેર ૧।। ગાયનું ગરત શેર ૧ 
સીશ્ની શેર ૧।। મધ શેર ૨ 


(૨૨૪) 


ગાયનુ” ફુધ શેર ૧માં કોચનાં બીજ નાંખીને બાકવાં ખકાઇ 
રહે એટલે તેના છેળકા ઉતારીને વાઢી નાખવાં પછી તેના વડાં 
રૂપૈઆ બરોખર કરીને તેને માયનાં ઘીમાં તળવાં પછી તળાઈ રહે 
શ્મેટલે બધાં મીશ્રી શેર ૧। ની ચાસણી ખુરીનાં જેવી કરીને તેમાં 
તે વડાં બોળી દેવાં પછી તે ખીજે દીવસે મધમાં બોળી દેવાં તે 
સષમાં ચાર્‌ દીવસ રહ્યા પછી એક એક વડુ' દિવસમાં બે વખત 
આવું ને તેની ઉપર ફુધ શેર ૦ પીવું. 


"ખારેક કરવાની રટ્રીત* 


જીવારા ખારેક શેર ૧1 સીશ્રીને! રવો! શેર ૦। જાવ'ત્રી તેલે। ૧ 
જાયફળ તોલે! ૧ તજ તોલે! ૧ લવીંગ તોલે ૧ 
પીપર તોલે! ના ઘી શેર ૧॥ મધ રીર્‌ ૦॥01 


ખારેક શેર ૧। લઇને તેમાંથી ઠરીખા કાઢી નાંખવા પછી 
ઉપર તેર્જા'ને। લ'્યો છે તે સારી રીતે બારીક મુટવે। ને તેમાં મષ 
શૈર ૦ તથા સીશ્રી શેર ન બેઉ નાંખી કસણીને તે ખારેકમાં 
શરવે! ને પછી બે ફાડમાં ખુબ ભરીને દોરા બાંધવા ને તે કાચની 
અરણીમાં ભરી તેમાં મધ શેર બા નાંખી દેવું પછી ચાર દીવસ 
પછી ઘી શેર ૧। ગશ્મ નાંખી દેવુ' પછી આઠ દિવસ પછી તે 
ખારેક ઉપચેગમાં લેવી. 


ચુરમાંના લાડુ. 


ઘઉંને! સુન શેર ૧ ઘી શેરના1 ખાંડ શેર ના 
ભલાયચાં તોલે। ૦1 


ઘઉંને! ચુન શેર્‌ ૧ લઇને તેમાં મોણુ નવટાંક નાંખીને પછી 
પાણી નાંખીને જરા કઠૅણુ બાંધવો પછો ઘી શેર નાક કહાઇમાં 


(૨૨૮) 


નાંખી તેની પીંડીએ। અથવા હ્યાડુ વાળી ઘીમાં તળવા મ'દ્રાં ઘીથ 
ભશીવર ફરી પકવવા પાકે એટલે કાઢી લેવા પછી તેને ઝુટવા ને 
ચારણીથી ચાળી લેવા ને પછી ઘી ભુકામાં સૈળાવીને ખાંડ શેર બા 
સૈળાવવી પછી સુગ'ધી મેળાવીને લાડુ ખુ'દીના લાડુથી સટ 
વાળવા. 

ખાંડેના લાડુ. 


સુન ઘઉંના શેર ૦ા। વેસણુ શેર ૦ ઘી શેર્‌ ૦1 
ખાંડ શેર ના યમેલાયચી તોલે! ૦।। 
વસથ્‌ શેર ૦॥ તથા ઘઉંને! ચુન શેર ૦॥ ખેઉને સૈળવી તેમાં 
જાણુ નવટાક નાંખીને કઠેયુ બાંધવો ને પીંડીએ વાલીને મ'દી 
આંચે તળવા પછી પીંડીંએને! ભુકે। કરીને ચારણીથી ચાળી લેવે 
પછી ઘી મેળાવી ખાંડ રેર બા નાંખી સુગ'ધી નાંખી ઉપરની રીતે 
લાડુ વાળવા. ર 
 શોળના ચુરમાંના લાડુ. 
ઘઉંને! ચુન શેર ૦1 વેસણ શેર ના ઘી શેર મા 
ગાળ શેર બાદ સુગ'ધી તોલે! ૦॥ 
ચુન શૈર્‌ ના તથા વેસણુ રોર ૦॥ ખેઉને સાથે મેળવીને 
મોવણુ શેર ૦) નાંખી તેને કઠણુ ખાંધીને પછી તેની પીંડીઓ 
ખાધી તેને તળવા પછી પાફે ત્યારે ઝુઢ્વા ને ચારણીથી ચાળી લેવા 
ને ભુકે। થાય ત્યારે ગોળ શેર ૦। મેળાવીને હ્ાડું વાળવા.- 
ગોળના હોશાના લાડુ. 


ઘઉ'નો લોટ શેર૧ ઘીશેર ના મોળ શેર ૦1નરર 


(૨૨૯) 


ચુન શેર ૧ લઈને તેને નવટાંક તેલનું સૈવશુ દેવું પછી તેને 
આંખીને કઠણુ લોટ દાબીને ભાંધવો ને ઢોશા વાળવા ને છાણાની 
માંચ કરી આંચમાં છાણાં સળગી જાય ને કૂકત આંચ રહે ત્યારે 
સેકવા ને સેકયાથી ખીલી જાય ને પરીપકવ થાય ત્યારે ઝુટવા ને 
ભુક્ટે કરી ચારણીથી ચારી તે ભુકો લેયાર્‌ થાય કે ગોળ નરમ રઢ 
પા શેર તેમાં મેળાવીને ઘી નાંખી લાડુ બાંધવા. 


જીરજ સોહન 
સકઠરક*દ શેર ૩ ફુધ શેર € ઘી શેર ૨ 
માવો શેર ૧ વેસણુ શેર મા ખાંડ શેર ૧૨ 
કસ્તુરી તોલે ૧ અમરતોલે ૧ બઅરાસ તોલે! ૦ 
એલાયચી તોલા પ જાયફળ તોલા પ જાવ'ત્રી તોલા ૪ 
તજ તોલ પ પીપર તોલા ૧૫ વ'સલેો!ચન તોલા પ 


લવીંગ તોલા પ પીપરીસુલ તોલા પ સુંઠ તોલા પ 
અદ્દામ શેર ૦1 પીસ્તા શેર ના સોનાનાં વરખ ન*ગ ૨૦ 


સકરક'દને (સકરક'& એટલે પ્રદેશી રવાછુ અથવા કદ, સુરશુ 
જેવો! વે'વ દેહ વે'ત લાંબા થાય છે તે) આંચની ભુંશરમાં બળે 
નહીં તેવી રીતે બાક્વું, છાલ ઉવારી નાંખવી અને અ'દર૨થી શેર ૨ 
વજન કાઢવુ' તેમાં ઘી શેર્‌ ના નાંખીને સેકડું બરોબર સેકાઈ 
છુટા પડવા આવે એટલે ઉતારી લેવું પછી દુષ શેર ૬ રાખડી જેવું 
ચાય એટલે અ*દર ક'8 નાંખી દેવો અને હલાવવું તથા વેસશુ 
શેર ૦॥ સેકીને તેમાં નાંખવું ને માવો શે૨ ૧ પણુ તેમાં સૈળાવવો 
પછી તેને ઉતારી લેવું અને ઠં'ડુ થઈ જાય એટલે પીસ્તાં બદામ 
ઘીમાં સેકીને તેમાં મેળવવા અને બાકીની ઉપરની વસ્તુ ખાંડીને 


(૨૩૦) 


તેમાં નાંખવી પછી ખાંડ શેર ૧૨ ની ચાસણી મેહેનથાળથી તેજ 
કરી ઢાળવા જેવુ' થાય એટલે ઢાળી દેવું પછી તેના ઉપર સેનાના 
વરખ નગ વીસ લગાવવા અતે તેના અબે *માંગળના ટુકડા કરવા 
અને હુમેર્શા તોલા ૧ વાપરવો અને તે ઉપર દુધ ને ઘીનો ઉપચોગ 
વધારે રાખવો તેમાં ગુણુ ધણુ! છે અને કામ ઉદય કરનારૂ' છે- 


ધાર લાડુ 


લેસથુ શેર ૦ ઘઉંને! લોટ શેર ૦। ખાંડ શેર ૧ ઘી શેર્‌ ૧। 
સુગ'ધી એલાયચી તોાલોા૧ ડૂુષ શોર ૦1, 


વેસણમાં દુધ શેર્‌ ન તથા ઘી શેર નાને। ક્રાબે। દેવો. પછો 
ઘી શેર ૬. સુકી તેમાં સેકવે।. બદામી સેકાઈ જાય એટલે દુધને 
છીર્ફે દઈ ઉતારી લેવો. પછી ઘઊંના લોટમાં ધો તોલા ૨ રું 
મોવવણુ દેવું અને પાણી વથા ડુધ રોર ૦1 થી ખાંધવો. તેનાં સુડીયાં 
વાળી ઘીમાં તળી લેવાં, તેને ખાંડી ભુકે। કરવો! પછી ભુકે। ચારીને 
સેક્રેલાં વેસણુ સાથે મેળવી બચેલું ઘી મેળવવું અને સુગ'ધી તથા 
ખાંડ મેળાવી લાડુ વાળવા. ઘી શેર ૦11 સુધીમાં પણુ ચાય તથા. 
ખાંડ પણુ શેર્‌ ના। નાંખવી ષોય તે! ચાલે છે. 


શી'ખ'ડવડી. 

મગની દાળ શેર ૨૬ ચોરીઠે શેર ૦ ઘી શેર્‌ ૧ ખાંડ શે૨ ૨॥" 
મગની દ્દાળ આગળે રીવસે ભિ'જવવી- બીજે દીવસે વાટીને 
યોરીઠા શેર્‌ ૧1 માં સુઠી વળતું પૈ।વણુ રેવું એટલે શેર નનું દેવું 
અને દાળ સળાવી ખછુખ મથવું. મથીને ચુલા ઉપર કઢાઈમાં ઘો 
સુક્ઠી તેજ આંચે વડી સુકવી અને પાછી કાઢી લેવી તેમાં સુઈઆથી 


(૨૩૧) 


આરપાર ત્રણુ ત્રણુ વિ'ધ કરી મ'દા ઘીમાં સુકવી પછી ચાસણી 
જલેખીથી જરા આકરી લઈ તેમાં ગરમાગરમ નાખવી તે એક રાત 
ચાસણીમાં રાખી સવારે શીખ'ડ તૈયાર કરી તેમાં નાખવાં, 
જલેખીને। ઘો!ળ અચ્પો હાય તેમાં પણુ ચારીઠો મેળાવી મથી તેજ 
પ્રમાણે થાય છે. 


લાપસી. 


ર્વોશેર૧ વરીઆલીતોલે।૧ થઘીરીરના 
જાપરાંનું ખમણુ તોલો ૧ ગોળ રેર ૧ 


ર્વા ઘી શેર્‌ «1 માં મ'દી આંચે શેક્વો ખુખ સેકાઈ નય 
એટલે ઉતારી લેવો અને બીજા' વાસણુમાં ઢાદી લેવો પછી પાણી 
શેર ર તું આંષણુ સુકવું અને તેમાં ગોળ નાંખવો, આંધણુ થાય 
ચ્મેટલે ઉપરથી સેલ ઉતારી લઈ તેમાં લાપસી ઓરી દેવી ને હુલા- 
વતાં જવુ". જરા ણી રહે ત્યારે ભીનું લુગડુ ઢાંકી નીચેથી આંચ 
કારી ઢાંકી સુકવી. પછી વરીઆલી તથા કેોપરાંતુ' ખમણુ નાંખી 
દેવુ'. જરાવાર રહેવા હઇ, કણી ગળી જાય એટલે ઉતારી લેવી. 
તેમાં પાણીની જો કસર્‌ જણાય તો જરા પાણીને છીર્કે દેવે. 


લાપસી બીફ. 
ર્વારોર૧ વરીઆલીતેલેો ૧ ઘીરેર ના 
જાપરાંનું ખમણુ તોલે ૧ દ્રાક્ષ તોલા ૨ ગોળ શેર ૧ 
રવાને ઘી શેર ૦17- ભારમાં સેકવો! ખુબ સેકાઈ જાય એટલે 
ઉતારી લેવો અને બીજા વાસણમાં કાઢી નાંખવો પછી પાણી રેર 
૩ યું આંધણુ સુકી ગોળ નાંખવા આંષણુ થઇ જાય એટલે દહ્વાપસી 


(૨૩૨૨) 


ભારી દેવી અને હેલાવતાં જવું અ*8ર £્રાક્ષ આંધણુ સાથેજ નાંખ- 
વી અને વરીઆલી તથા ફ્ેપરાંતુ' ખમણુ નાંખવું જરા કરણી રહે 
એટલે આંચ કાઢી નાંખી ઉપર એક લીલું પાતડું ઢાંકી દેવું ખુબ 
ખુલી જાય એટલે ઉતારી લેવું 


લાપસી ત્રીફ. 
રવો શેર ૧ ગોળ રોર્‌ ૧ ઘી શેર મા દ્રાક્ષ તોલા ૨ 
ખસખસ શે૨ ૦) વરીઆલી તોલે! ૧ 
જકાપરાંતું ખમણુ તોહે ૧ 


શ્વાને ઘી શેર ના સાં સેકવો ણુખ સેકાઇ જય એટલે ઉતારી 
લેવો। અને પાણી રેર ૩ તું આંષણુ સુકવું તેમાં ગોળ નાંખવો ને 
દ્રાક્ષ નાંખવી આંધણુ થાય એટલે બોરી દેવું તેમાં વરીઆલ્યી 
વથા ખમણુ નાંખી હુલ્યાવવું દાણ! જરા દખાવે એટલો નીચેથી 
આંચ કાઢી ઢાંકી સુકવું દાંણ્‌! ખુલી જાય એટલે ઉતારીને એક 
થાળમાં ઢાળી દેવું તેની ઉપર થાળી ફ્રેરવી લાપસી કરી દેવી તેના 
ઉપર્‌ ખસખસ લુરકાવી દેવી ત્યાર પછી ચામુથી આંકા કરી 
ટુકડા કરી ઉંચકવા તે ત્રણુ ષારી કહેવાય છે અને ખાંડની કરવી 
હાય તે! ખાંડે દોહુડગણી નાંખી તેજ પ્રમાણે કરવી. 


થુલી- 


૨વો। શેર ૧ ઘી શેર ૦111 ખાંડ શેર ર૩ - 
દ્રાક્ષ તોલા ક ચારેલી શે૨ ૦)-- એલાયચી તોલે ૧. 


ર્વાતે ઘી શેર ૦।॥ માં સેકવો ખુખ સેકાઇ જાય શટલે 
ઉતારી પાણી શેર ૨1 સુકી આંધણુ થાય એટલે રવો એરી દેવે। 


(૨૩૩ ) 


દાંણા જરા દબાવે એટલે આંચ કાઢી ઢાંકી સુષ્વું ને દ્રાક્ષ તથા 
ચારેળી નાંખવી ને દાંણુ। ખુલી જાય એટલે ખાંડ શેર ૩ અથવા 
છુરૂ' નાંખી હુલાવી જરા સડેડ હોય તે લઈ નય એટલે ઉતારી 
સુગ'ધી નાંખી હલાવી ઉંઘાડી રાખવી. 


"ભાંડુને। સીરે. 


લેોટરેર૧ ઘીરશેરવાા પખાંડશેર૧ 
સુગ*ધી તોલે! ના દ્રાક્ષ તોલા ૨ 


લે।ટને ઘીમાં શૈકવો ખુબ પરીપકવ સેકાઈ જાય ભમટલે 
અ*દર પાણી શેર ૧ નાંખું અને હલાવવુ' ખુબ એકરસ થઇ તવે- 
થાથી ન ચૉંટે ત્યારે ઉતારી લઈ સુગ'ધી નાંખવી. 


મેદાનો સીરે. 


મેદો શેર ૧ ખાંડ શે૨૨ દુધશેર રરા ઘીશેર૧ 
સુગ'ધી જાવ'ત્રો તોલો ૦ દ્રાક્ષ તોલા ૨ 
પીસ્તાંના ચીરીયાં તોલે। ૧ 


મેદાને ઘી શેર ૧ નાંખી ખુબ સેકવે1 પરીપકવ થાય એટલે 
અહી શેર ડુધને ગરમ થવા સુકવુ' ઉભરે। આવે એટલે સેકેલે મેરા 
નાંખી રવો તે દુધ પી જાય એટલે અ“દર ખાંડ નાંખવી તે મળી 
જાય એટલે ઉતારી સુગ'ધી, પીસ્તાં તથા દ્રાક્ષ નાં ખવાં. 


ગાળાનો સીરે. 
લોટ શેર૧ ઘીશેર૧ ગોળશેર૧ દ્રાક્ષ તેલા ૨ 


(૨૩૪) 


લૈેટને ઘીથી ખદ્ટામી સેટી પાણી ગેોળતું શેર ૨ ઉંતું કરી 
રાખ્યુ' હેય તેમાં નાંખવુ” તે મળીને ખુબ સેકાઇ જાય એટલે દ્રાક્ષ 
નાંખી ઉતારી લેવું. 

લેસણુને। સીરેા* 
વેસણુ શેર ૧ ખાંડ શેર રા ઘી શેર ૧ કેસર તોલે ૦1 
ચારેલી પીસ્વાં તોલા ૩ બભરાસ વાલ ૦1 દુધ શેર ૧ 

વેસણુને ઘીમાં સેઠી ઉપર ડુધ નાંખો મળે એટલે ખાંડ 

નાંખી સુગ'ષી કેસર સૈલાવી ઉતારી લેવું. 
લેસણુનોા સીરેા. બીજી ર્રીત. 

વેસણુ શેર ૧ ખાંડ શેર રા ઘી શેર ૧ 

જેસરતેોલાના ચારેોલી પીસ્તાં તોલા ૩ 

બરસ વાલ૦ દુધરેર૨ર ૦ 

વેસણુમાં દુધ તથા ધોને। પ્રાબે। હૈવો અને સેકવું સેકીને 
ખાંડની ચાસણી સૈહુનથાછાથી મોળી રાખી ઉતારી તેમાં સેક્ેલ 
વેસણુ નાંખવુ' અને સુગ'ધી બરાસ તથા ક્રેસર નાંખવાં. 

ચો'ખાની "ખીર. 

હુધશેરપ ચોખાશેર૦ા ખાંડશેર્‌ ૦ 

ભલ્વાયચી તોલો ૦1 

દુષને ગરમ કરી ઉભરો આવે એટલે ચોખાને ઘો લગાવી 
નાંખવા ચડી રહે એટલે ખાંડ નાંખી દેવી ખુખ એકરસ થઇ જાય 
જન ઉતારી સુગ'ધી નાંખવી અગર ખાંડ નીચે ઉતારીને પણુ. 
પડે છે. 


(૨૩૫) 


સેવની "ખીર. 
દુધ શેર પ મેદાની ઝી'ણી સેવ શેર્‌ ૦12 ખાંડ શેર ૦1 
ઘી શેર ૦): બરાસ વાલ ૦॥। 


સેવને ઘી શેર ૦): ભારમાં સેકવી પછી દુષ સુકી બે ઉભરા 
આવે એટલે સેવ નાંખવી ચોટે નહીં તેમ હલાવતાં જવું પછી 
'માંડ નાંખી ઉપર પ્રમાણે કરવું. 
સેદાનપ વટાંસુપ્ની લેવ. 
સેદો શેર ૦12 ઘી શેર ૦) દુધ શેર પ 
ખાંડ શેર ૦ા॥ા એલાયચી તોલે! વા 


એક દીવસ પેહેલા મેદામાં ઘી રોર ૦): તુ' મોવણુ દઈ 
પાણીથી ખાંધી વટાંણ્‌। જેવી ગાળી કરી તડકે સુકાવવી પછી બીજે 
દીવસે ઘીથી સેકી નાંખવી અને એટયા ડુધમાં નાંખવી ખાકી 
રીત ઉપર પ્રમાણે- 
ઘઉ'ના રવાતી "ખીર. 
રવો શેર ન: ઘોીશેર ૦) ખાંડ શેર બાધ 
દુધ શેર પ જાવ'ત્રી તોલે! ૦૫ 


રવો! ધીમાં સેકી અષ એટયાં દુધમાં નાંખવો ધીમી આંચે. 
હલાવવું બાકી રીત ઉપરે પ્રેમાણે. 


'મરખરફીી સુરી. 
મેદો શેર ૧ ઘી શેર ના, 


(૨૩૬ ) 


મેદો શેર ૧ માં ઘી શેર ૦17 તું સૌવણુ રેવું અને પછી 
પાણીથી બાંધવો, બહુ મસલવે। નહીં અને બાંધીને જરાવાર્‌ એટ- 
લે દશ મિનિટ રહેવા દેવો! એટલે મોવણુ ઠેરી જાય પછી તેના 
છુવા કરીને વણુવી તે અરધે1 આંગળી જાડી વણુવી અને એક વે'ત 
ગોળ વણ્વી અને શેર ૧ નાં ન*ગ ૨ કરવા અને તેને કઢાઈમાં ઘી 
સુકી તેમાં તળવા સુકવી અને ધી જરા મ'દુ રાખવું જરા ખુલે 
એટલે સુઈઆથી છેદ કરવા અને પછી જફેરવી નાંખવી તે ઘી મ'ટા- 
સાં તળવી અતે પાછી ફેરવવી તે પરીપકવ ખદામી રગની થાય 
ત્યારે કાઢી લેવી ને ઝારા ઉપર સ્નુકવી. ઘી સારી પેઠે તેમાંથી 
નીકળી જાય એટલે લઈ લેવી, 


સે।ણુની પુરી. 
લેટ શેર ૧ ઘી રેર ૦1 * 

મેદામાં ઘી શેર ૦12 તું મે!વણુ દેવું અને પાણીથી સેદેા 
ખ ધવે।. સૈટદા કઠેણુ બાંધવે।. પછી તેના બાર લુવા પાડવા તેમાંથી 
એક એક લુવા ૯ઈ હથેલીથી મસલીને તે વશુવી. તે પુરી આપણે 
લોટની સાદી પુરી કચે? છીએ તેથી બમણી જાડી કરવી પછી તેને 
ષીમી ધીમી આંચે તળવી. પરીપકવ થઇ 'ખુલી જાય એટલે અ'દ૬- 
ર એક છેદ કરવો એટલે અ“હર ગાભે। ન રહે પરીપકવ થાય ત્યારે 
કાઢી લેવી, તે લોટને બાંધીને બહુ મસલવો નહીં અને કઠણુ 
રાખવો. ક 


સાદી સુરી. 
લોટ રેર ૧ ઘી શેર્‌ બા 


(૨૩૭) 


લોટને પાણીથી કઠણુ બાંધવો અને તેને દશ મીનીટ શીંજવી 
રાખવો! પછી ઘી શેર ૦): માં પાણી મેલાવીને સથવુ. તેમાં 
લોટને ખુબ મસલવા અને કઠણુ પલેટણુ વગર વણા તેવો કરવે। 
તેની પુરી વણુવી અને જરા તેજ ઘીમાં તળવી. કુલે એટલે ક્રેરવી 
નાંખવી અને પે'રા પાકી જાય એટલે કાઢી લેવી. 


સાદા સીધપુરીયા પુરીઃ 


શ્વો શેર ૦ાત્ક લેટશેર ૦1. ઘીશેરના 


“સાટમાં ઘી શેર્‌ ૦) તુ' મોવણુ રઇને ખાંધવો પછી ઉપર 
ત્રસાણિ તથા પાણીને! હાથ દઈ ટુ'પવે।. કઠૅણુ રાખી પલેટણુ વગર 
પાવળી વણવી. ઢઢાઇમાં સુકી ખુકે એટલે ફેરવી નાખવી પે*દે પાકે 
ગમટલે કાલી લઈ ઘાસમાં ઉભી સુકની. જેઠ કરવો! નહીં. થોડી 
પુરી કરવી હેય તે! ઘી આટલુંજ જોઈએ. પણુ ઝાઝી કરવી હોય 
તો। આથી કમતી ઘી જેઈએ. રવો! તથા લે।ટ બે3 મેલાવી સોવણુ 
દ ખાંધષવા, 


જીરા સુરી. 
સેદો શેર ૧ જીર્‌' તોલે ૧ ઘી રેર ના 


મેદો પાણીથી જીરૂ' નાખીને બાંધવો. પછી પલળવા રવો 
પછી ધોને। હાથ દઈ ખુભ ટુંપવો! અને રોટલી જેવો ન૨મ રાખવો 
પછી તેના લુવા ૧૦ પાડીને પાતળી વલુવી, પણુ વેંત ૧ અને બે 
ભાંગળ પહોળી કરવી પછી તેને ઘીમાં ઝબકા દઈ ફેરવી નાખવી. 
બીજી તરક ઝબકા ઇઈ કાઢી લેવી. કાઢીને તેને 8પર ઉપર સુકવી 
તેને ખુલવાની જરૂર નહીં. અને તેજ ધીમાં વળવી. 


(૨૩2૮) 


સેદા સુરી ( મીઠી લુચ્ચી )- 
મેદોરોરવ૧ ઘોરશેરના ખુરૂંશેર૧ 


સેદ્રાને પાણીથી ઉપર પ્રમાણે બાંધવો અને ઉપર પ્રમાણે જ 
કરવી અને વળીને ઉપશ ખુરૂ' ભુરકાવવું, તળવામાં વાર કરવી 
નહીં તરત ફેરવીને કાઢવી. 


અળવીની પુરી. 
અળવી શેર ૦। લીંખુતે! રસ ન'ગપનેોા સેદેો શેર ના 
હેવેજ તોલે! ૮ ઘી રોર્‌ ૦1 હલદી તોલે ક હીંગ વાલ પ 


અળવીને પાણીમાં બાફી તેને છેલી નાખવી અને પછી ચા- 
રણીથી મસળીને છાંણી નાખવું પછી મેદામાં ઘો રેર વ૧- નું 
મોવણુ દેવું અને તે અછીવી સાથે મેલાવવે।, અને હીંગ, 'ડેવેજ તથા 
હેલદઠી તથા લીંબુનો રસ એલાવવો, પછી વણુવા જેવો ન થાય 
અને કઠણ્‌ રહે તો દહીંથી નરમ કરવે। અને લુવા કરવા તેના લુવા 
૧૬ પાડવા, પછી સોવણુની પ્રી જેની જાડી વણુવી અને મે।ણુની 
પુરીથી જરા તેજ ઘી કરી તળવી અને સુઈઆથી ગોલવી પછી 
કૂર્વવી. પરીપકવ થઈ જાયે અભ્લે પાછી ફ્ેર્વવી ખુબ પાકી 
જાય અતે ગાભે। ન રહે ત્યારે કાઢી લઈ ઝારા ઉપર રાખવી ઘી 
નીતરી જવા દેવું. 


છી'કે। એટલે લી'ખુના રસની ષુટ્ડી. ” 
મેદો શેર ૧ હલદી શેર ૦)૦ થઘીરેોર મા- લીંબુનો રસ 
શેર૦ા હીંગ વાલપ હેવેજ તેલે! ૧ 


(૨૩૯) 


સેટ્રામાં ઘી શેર ૦)2નું મોવણુ રેવું અને લીંખુના રસથી આં- 
પવે।, ઘટે તેટલું પાણી નાખવું અને ઉપરની સોવણુની પુરીથી જરા 
નરમ રાખવો. પછી તેના ૧૨ ભ્નાગ કરી પલેટણુ વગર વણુવી 
પછી તળવી. એક બાજી પાકે એટલે ફેરવી નાખવી. બીજી તરક્‌ 
પાક્રે એટલે સુઈઆથી ગાલવી પછી ફેરવવી. પરીપકવ થઈ જાય 
એટલે કાઢી લેવી. 


સેથીની ભાજીની સુરી. 
વેસણુ રાર ૧ લીંબુને રસ તોલા પ હુવેજ તોલે! ૧ સેથીની 
શાજી શોર વા (ઝુડીન'ગ ૨૦) હંલટી તોલા 4 ઘો 
ફેર માક હીંગ વાલ પ 
સેથીની ભાજીને ઝીણી વીણીને ઝીણી સમારવી અને વેસ- 
ણુમાં હીંગ તથા હુવેજ નાખી ભાજી મેલાવવી, તેમાં ઘો શેર ૦) નું 
માવણુ નાખી લીંખુતો રસ નાખી ભાંધવો. પાણી ઘટે તેટલું ના- 
ખવું. તે લાટને ખુબ મસળીને ઉપર પ્રમાણે વણીને તળવી, કુલે 
એટલે સુઈઆથી ગાલવી પરીપકવ કરવી. 
ચુ'કાની ભાજીની સુરી- 
મેદો શેર ૧ લીંખુતો રસ તોલા પ હૅવેજ તોલો ૧ ચુ'કાની 
ભાજી શેર ના છુલદી તોલા ક ઘો શેર ૦1? હીંગ વાલ પ 


ચુ*કાની ભાજી ઝીણી સમારી ઉપર્‌ પ્રમાણે મોવણુ, હીંગ, 
હુવેજ નાખી સેદે। સેલાવી ઉપરની રીત પ્રમાણે કરવી. 


(૨૪૦) 


ભરસ॥ સુફી. 
મેદો શેર ૧ વેસણુ શેર વાક ઘી શેર૧ હીંગ વાલ પ 
હેવેજ તોલો ૧ લીંખુને! રસ તોલા ૪ હુંલરી તોલા દર 
તેસણમાં ઘી નાંખી સેકવું થોડુ' અધ સેકાય એટલે ઉતારી 
લઈ હીંગ, હુવેજ, લીંબુનો રસ નાંખવે ને ચૈદામાં ઘો રેર ૦) 
નું શોવણ દઈ પાણીથી બાંધવો. જર્‌ા ઢીલો ખંધવે પછી છુવા 
પાડી સુરી વણુવી તેમાં સેકેલું વેસણુ ભરી પુરી વણુવી તેને મદા 
ઘીમાં તળવા ને પાકી જાય એટલે કાઢી લેવા. 
દહીંની સુરી. 
મેટા શેર૧ દહીંશેર નાક ઘીશેરનાા 
હીંગ વાલ ૩ હવેજ તોલે।૧ હુલટરી તેલા દ 
મ્ેદામાં ઘી શેર ૦)શ* નું મોવણુ દેવું અને દહીંથી મેદો! બાંધવો 
ને હીંગ તથા હવેજ નાંખી દેવાં. પછી તેની પુરી વણુર્વી અને મ"દા 
ઘીમાં આસ્તેથી તળવી અને પરીપકવ થાય એટલે કાઢી લેવી. 
વે'ગણુની ષુરી. 
મેરોશેર૧ વે'ગણુરોર ૦ ઘીરશેરના। 
હીંગવાલપ હુવેજ તોલેો૧ હલદી તોલા 2 
લીંબુ નગ પ ને! રસ 
વે'ગણુની છાલ ઉતારી ચાર ચાર ચીરો કરી ઘીમાં તળી લેવાં 
અતે તેને! છુંદો કરી મૈદ્ામાં મેલાવવું અને ઘી શેર ૦)- તુ' સોવ- 
ણુ દેવું પછી તેને બાંધવા ને હીંગ, હવેજ તથા હુલદી સેલાવવાં 
તથા લોંખુને। રસ નાંખવો અને પાણીથી બાંષવો તેના લુવા કરી 
પુરી વણી ઉપર પ્રમાણે તળી લેવી, 


(૨૪૧) 
ફરસી સુરી. 


વેસણુ શેર ના લેોટશેર વાઉ ઘીશેરના 
અજમો તોલો૧ હીંગવાલપ હુવેજ તોલે ૧ 
હુંલદી તોલા 2 
વેસણુ શેર ૦11 માં લોટ શેર ૦1 સૈલાવી તેમાં ઘી શેર ૦) 
નુ' મોવણુ દને તેમાં હીંમ; હવેજ, અજસમે તથા હુલટરી નાંખી 
પાણીથી બાંધવો! પછી પાતલી વણુવી પછી તેને તળી લેવી. 
સેોરરસની ભાજીનાં સુઠીયાં. 
વેસણુ રેર ૧ સોરસની ભ્રાજી શેર ૦। ઘી શેર ના 
હીંગ વાલ પ હુવેજ તેલે! ૧ હુલદી તેલા 2 
લીંબુ નગ ૬ તો રસ 
સોરસની ભાજીને ઝીજીી સમારીને મસલવી અને વેસણુમાં 
ઘી શેર ૦)2 નું મોવણુ દઇ ભાજી મેલાવી લીંખુને રસ સેલાવવોા 
ને હીંગ વથા હુવેજ નાંખવો અને તેના સુઢીયાં બાંધવા અને તે 
સુઠીયાં ઘીમાં તળી લેવાં, ઉપર પુરી લખેલી છે તે તળીને કાહી લઈ 
પીસેલ છુશુ તે ઉપર લુસી દેવું. 
પકેી. 
વેસણુ શેર ૧ ધી રેર ૦ હીંગ વાલ પ હેલદી તોલા 2 
કાળાં મરીને લ્ુકે। તોલે ૧ હવેજ તોલ્ષે। ૧ 
વસણુમાં ઘી શોર ૦): તું મોવણુ નાંખી મથવી અને પછી 
જરા પાણી નાંખી મથવું ખુખ મથીને ધી થોડુ' રાખી તેમાં તે 
૧? 


(૨૪૨) 


પક્ટેડી સુકવી પરીપકવ થઇ જાય શએટલે કાઢી લેવી અને કાહી લઈ 
ઇુણુ ભુરકાવવું તે પક્ટેડી ફ્ીંગણાંના શાકમાં તથા સકરીયા વથા 
ગમાછુના શાકમાં પડે છે. 


આંબાના રસની પકેડ્ડી. 


વેસલુ રેર ૧ આંબાને રસ શેર ૦। હીંગ વાલ પ 
હેલદી તોલા * કાળાં મરીને! ભરડો તોલે। ૦॥। 
હેવેજ તોલે! ૧ 


વેસણુમાં ઘી શેર ૦)2* તુ* મોવણુ દઈ હીંગ, હૅવેજ વથા 
આંખાને। ર્સ નાંખી મથવું સુખ મથીને પફ્ટેડી સુકવી તેને। ૨:ગ 
લાલ પડી જરો તેથી ડરવું નહીં તેતે પરીપકવ કરવી અને કાહી 
લેવી તેના ઉપર લુણુ બ્રુરકાવવું પછી મ'હી આંચે તળવુ'. 


શેરડીના રસની પકેડી. 


વેસણુ શેર ૧ શેરડીને રસ શેર ન- હીંગ વાલ પ 
હુણદી તોલા ક કાળાં મરી તોલે ના હુવેજ તેલલે। ૧ 
વેસણુમાં ઘી શેર '૦)* તું મોવણુ દઈ હ્ીંગ તથા હુવેજ 
નાંખીને ઉપર પ્રમાણે પકોડી સ્રુકવી કાળી પડી જશે તેથી ખીવું 
નહીં પણુ પરીપકવ કરવી રસ જરા થે.ડો પડે તો પાલી નાંખવું. 


ગાંદીયા. કે 


વેસણુશેર૧ ઘીશેર ના હાૉંગવાલપ 
હેવેજ તોલે ૧ હલદરી તોલા -* સરી તોલે! ૦1 


(૨૪૩ » 


વેસણુ રેર ૧ માં ઘી તોલા ૨ તનુ' મોવણુ દઇ હીંગ, હુવેજ, 
હૈલદી વથા મરી નાંખી પાણીથી ભાંધવુ' અને તેમાં ઘીને હાથ 
દઈ ગાંઠીયા વણુવા અને જરા સશૈળા ઘીમાં તળવા અને આકરાં 
લીમાં લોટ બોળતાં જવુ” અને ટુંપતાં જવું એમ ણછુખ કઠણુ લેટ 
કાખી ટુંપ્યા કરવુ' અને ગાંઠીયા વસુવા અને જરા ઠં'ડુ ધી રાખી 
તળી લેવા. રીંગણાંતું શાક તથા બટેટાંના શાક તથા એકલા ગાંઠી- 
યાનું શાક થાય છે મેથીના શાકમાં પણુ તે ગાંઠીયા પડે છે. 


ઝીંણી સેવ. 


વેસણુ રેર ૧ ઘી શેર ના હીંગ વાલ પ 
હેવેજ તોલે ૧ હલદી તોલ્લા ર 


વેસણુ રોર ૧ માં હીંગ તથા હવેજ નાંખી તેને પાણીથી 
આંધવે। અને સીર જેવો નરમ રાખવે। જરા ઘીનો હાથ દેવો અને 
પછી ઝારાથી તેની સેવ પાડવી અને તળાઈ જાય એટલે કાલી લેવીન 


ર્‌ીકી છુટી બુ'દી* 
વેસણુ શે૨૧ ઘી શૈર ૦11 હીંગ વાલ ૩ હુૅવેજ તોલે! ૧ 
હુલદી તોલાર સરચાંતે। બુકે! તોલે ૧૨ 


વેસણુ શેર ૧ માં ઘી તોલા ર તું મોવણુ દઈ પાણીથી નરમ 
ઘાળ કરવો ને હીંમ તથા હુવેજ નાંખવાં તે ઘી થાય એટલે ઝારા 
લઈ તેમાં ઘોળ નાંખી હાથથી ખુ'દી પાડવી, વળાઈ જાય ટલે 
કાઢી લઈ લુણુ ભુરકાવવું. 


(૨૪૪) 


ચણુપની પુરી. 


વેસણુ રોર૧ ઘીરોર ૦ હીંગવાલ૩ હવેજ તોલે ૧ 
હુલદી તોલા ૨ મરીને। ભરડો તોલે। ૧ 


ચેસષણુમાં ઘી શેર ૦): તું મોાવણુ દઇને હીંગ, હંવેજ તથા 
પાણી નાંખી કઠણુ બાંધી પાકાં ઘીમાં તે લોટ બોળતું જવું અને 
દુંપતું જવું, ણુખ ટુંપીને પછી તેની યુરી વણુવી ત્યાર પછી વળી 
લેવી *મને ઉપર છુણુ જુરકાવવું, અજ રીતે ચો।રાફેરી વથા સષ્કર- 
પારા પણુ થાય છે, તેને પાતળી' વણી ચાકુથી આંકા કરી સક્કરપારા 
કરવા હાય તે સસ્કર્પારા જેવા અગર્‌ ચોરાક્રી કરવી હોય તો 
આંગળી પેઠે પટી કરવી. 


વે'ગણુનાં લુંજાણાં. 


તેસણુ રેર ૧ -ઘી શેર ૦ હીંગ વાલ ૩ હુવેજ તોલે ૧ 
હુલરી તોલા ર મરીને ભુક્રે તોલે।૧ રડીંગણુ રેર ૨ 


વસણમાં હીંગ તથા હવેજ નાંખી ઘી તોલા ૨ નું મોવણુ દેવું 
પછી પાણીથી ઘોળ કેરવે। ને રીંગણાંના ચકતાં કરી તેના ભુજાણાં 
કઢાઈમાં ધી સુકી કરવા *ને તળી લેવા, પાકી જાય જોટલે કાઢી 
લેવા, તેજ પ્રમાણુ આલુનાં, ક'દનાં, તુરીયાંનાં, કેળાંનાં, ક્રેળાનાં, 
નાગરવેલનાં, પાનનાં, બારનાં, પાકી કાચી કેરીનાં, પણુ ભુજાણાં 
ચાય છે. અળવીના પવરવેલીયાં પાનમાં વેસણુ ચોપડી લપેટી 
પછી વેસણુમાં બાળીને ટુકેડા કરી તળી લેવા, બીજા પણુ ઘણા 
ચ્રકાર્‌ના થાય છે તેમાં સુખ્ય છે તે લખ્યાં છે. 


(૨૪૫) 
વે'ગણુતું રાઇવું. 


રીંગનાં શેર૧ રાઇ તોલા ૨ દહીંરોર ૧ ઘલુષુ તોલા ૨ 
હીંગ તોલાના જીરૂં તોદ્વે ૦ ખાંડ તોલે! ૧। 


રીંગણાંને પાણીથી ખાફૂવા અને ખાક્યા પહેલાં છેલી ટુકડા 
ઝરવા બકાઈ જાય એટલે પાણીમાંથી કાઢી એક ચારણી અગર 
સુંડલીમાં નાંખી પાણી નીતરી જવા દેવું નીતરી જાય એટલે દહીંમાં 
રાઇ મેળાવી તેમાં મેળાવવું. જીરૂ' સેકરીને તેમાં નાંખવું તથા હીંગ 
તોલા 2 ને! વધાર દેવો, તેમાં ખાંડ તોલે! ૧ નાંખવી. તેજ પ્રમાણે 
જાજી, દુધી, રાઈની ભાજી, ખથવાની ભાજી, અભડાં, આલુ તથા 
સક્રીયાનું બાફીને થાય છે અને કળાં, ખડબુચાં, ખમણુ, ધાણાની 
ભાજી, કાકડી, પાકા ચીભડાં, તેનું વગર બાફ્વે ઉપર પ્રમાણુજ 
કરવું, આગળ લખેલી ખુ'દી, ગાંઠીયા, સેવ તથા પક્ે।ડીનું પણુ 
તેજ પ્રમાણે કશવું. 


દ્રપ્ક્ષતું રાઈવું. 
દ્રાક્ષ શેર ૧ રાઈતોલાર દહીંશેર૧ લુણુતોલ્ેજ્‌ા 
હીંગ તોલા જીરૂ” તોલો ૦ 


દ્રાક્ષને પાણીમાં ખાઠ્ઠી કુલાવવી પછી દહીં સાથે સેળાવી 
ઉપર પ્રમાણે રાઈતું કરવું. લીલી ગોળ દ્રાક્ષ તથા આંબાની કતલીતું 
રાંશુનું ભાર્યા સીવાય તેજ પ્રમાણે થાય છે. 


(૨૪૬) 


એકફાદસીસાં ઉપચેોગસાં આવે તેવી ફેરારી વસ્તુએદ- 
રાજગરાની પુરી. 
રાજગશાને। લોટ શેર ૧ ઘી શૈર૧ 

રાજગરાના લે।ટને ચુલા ઉપર પાણી શેર ૦2 લાર સુકી 
તેને ઉભરો આવે એટલે તેમાં લેટ શેર ૦॥ નાંખી ખાક્વો અને 
ઉતારી લઈને વધેલો! લોટ સૈળાવવે! અને તે કઠંણુ પડે તો પાણીને 
હાથ દેવે! અને નરમ કરી ઘીને] હાથ દઈ તેના લુવા નગ ૨૦ 
પાડવા અને તે સુહ્મ આંચથી પરીપકવ વળી લેવા અને ઝારામાં 
રા'ખી ઘી નીતરવા રેવું અતે લે।ટ શેર એકે પાશેર ધી ની કરવી. 
હોય તો ઉતા પાણીથી લેટ બાંધી તળવી તે ખુલે એટલે ફેરવી 
કાઢી નાંખવી અને રોટલી કરવી હોય તે! લોટને બાફીને રોટલી 
વણી શેકી લેવી અને ઘી ચોપડવું. 

રાજગરાની સેવ. 

રાજગરો શેરય ઘીશેશ૨૧ 

૧શાજગરેા ઉંના પાણીમાં બાફીને ધીને હાથ દેવો અને 
જારાથી સેવ પાડવી. મ'દી આંચે છુબ પકવવી. તે ૩રકરી થઈ 
જાય એટલે કાલી ઝારા ઉપર નીવારવી. જે ફ્રીકી કરવી હોય તે! 
મરી તથા જીરૂં સાથે લરંણ ભુરકાવડવું બને મીઠી કરવી હેય તે 
ખાંડ શેર ૧ ની ચાસણી કરી છુટી બુ'દીની માફક પાઈ દેવી, 

રાજગરાના સગદના લાડુ. ર 
રાજગરો રેર ૧ ઘોશેર નાપ॥ ખાંડ શેર ૧ 
ફાજગરાના ભેદને ઘીમાં શેકીને ખાંઠ નાંખીને લાડુ વાળવા. 


(૨૪૭) 


રાજગરાનો શીરે. 
રાજગયાને લેટ શેર૧ ઘોીશેર૦ા ખાંડ શેર૧ા 


રાજગરાના લોટને ઘી શેર ના માં ખુમ સેકવો અને પાણી 
શેર ૧11 નાંખવું, પછી ખાંડ નાંખી એકરસ થાય એટલે 
ઉતારી લેવું. 
રાજગરાના લોટની કહી. 
રાજગરાને લેટ શેર ૦): જીર્‌' તોલે ૦ા છાસ રેર ૧॥ 
કાણાં મરી તેલે।૦ા$ લુણુતોલે૧ ધીતેોલે 1 


છાસમાં લોટ તથા મરી નાંખી ઘોળ કરવે! અને પછી ચૂલા 
ઉપર ઘી સુકી અ'દર જીરાંનો વધાર સુકી તે ધોળ વઘારી રેવે।. 
ઉકળી જાય શએટલે ઉતારીને લુંણુ નાંખવું અને જાડી થાય તે। અ'દર 


પાણી નાંખવુ'. 
સિ'ગોાડાની પુફ્ી- 
સિ'ગોડાને લોટ શેર ૧ ઘી શેર ૦12 
સિ'ગોડાને। લોટ ગરમ પાણીથી બાંધવે। અને પલેટણુ જેટ- 
લે! રાખવે।. પછી તેની પુરી કરવી. 
સ્િ'ગેપ્ડાને॥ શીરે. 
સિ'ગાડાને લાટ શેર૧ થઘીરોર ા। ખાંડ શેર ૧॥ 


લોટને ધી સુકી સેકવો અને પાણી શેર ૨॥ ગરમ નાંખવું 
એકરસ થઈ જાય ખએટલે ખાંડ નાંખવી. પરીપકવ થાય શટલે 
ઉતારી લેવે।. 


(૨૪૮) 


સિ'ગોાડાની ઘે સ. 
સિ'ગાડાને! લેટ શેર ૧ કાળાં મરી તોલે! ૧1 છાસ રોર ૨ 
મીડું તોલા ૨ જીરૂ' તોલે! ના 


સિ'ગોાડાના લોટના છાસમાં ઘોળ કરી બાકવો. સીરા જેવું 
થઈ જાય એટલે ઉતારી કાળાં મરી તથા રેકેલું જીરૂ નાંખવું ભને 
મીઠું મૈહ્યાવી એક થાળમાં ઘી ચોા।પડી અ“દર ઠારીને ઉપર વાટ- 
કાથી સરખુ' કરીને ચાયુથી અરક્રીના જેવા ટુકડા કરવા. 


ઝુટીની પુરી. 
ઝુઢીના લાટ શેર૧ ઘો શેર વ 


ઝુટીના લોટને પાણીમાં ખાક્વો. ખબાટ્ઠીને તેની ઉપર પ્રમાણે 
પાવળી ષુરી કરી તળી લ્રેવી અને લોટ બાફતી વખતે પલેટણુ 


સાર્‌ લોટ રાખવે. 
ઝુટીની રેોટી* 
જુઢીનો લોટ શૈર્‌ ૧ ધી શેર ૦): 


ઝુટીના લોટને બાફીને તેની રોટી વણુવી અને સેકવાથી ખુલી 

દડા જેવી થાય પછી તેને ઘીથી ચાપડવી. તેની કઢી પણુ થાય છે 
અને ઘે'સ પણુ થાય છે, 

કાચાં ફેળાંની ચુર્રી* 


કાચાં ક્રેણાં શેશ ર્‌ ધી રેર્‌ ૦14 કાળાં મરી તોલ્લો ૦૫1 
જ્રૂ તેહ્‌। ૦1 રાજગશાને લોટ શેર ૦12 


(૨૪૯) 


કાચાં કેળાંને છાલસીકે પાણીમાં ખાક્વાં. બકાઈ જાય એટલે 
છાલ ઉતારીને તેને વાટવાં અને પછી રાજગરાનો લાટ શેર ૦ 
સેલાવી તેના લુવા પાડી રાજગરાના લોટનું પલેટણુ લઈ પુરી 
વણુવી અને તેમાં વાટીને જીરૂ' તથા મરી પીસીને ર્નાખવાં. ત્યા૨ 
પછી પુરી વણી વળી લેવી. 
સાંબાને। ભાત. 


સાંબા શેર ૧ ઘી શૈર ૧)શ 


સાંબાને પાણીનું આંધણુ સુકી એરી દેવો. શાવના માકક 
થઈ જય એટલે ઉતારી લેવુ' અને ઘી નાંખવું, 
સાંબાની ત્રણુધારી લાપસી. 
સાંમો શેર ૧ ખાંડશેર ૧ ઘી શેર ૦)- 


સાંબા ને પાણીનું આંધણુ સુકવું અને તેમાં ખાંડ નાંખવી 
તેમાં સાંબા એરી દેવે. થઈ જાય એટલે ઘી નાંખીને એક થાળમાં 
ઠોરી દેલુ' પછી ચાકુથી ટુકડા કરવા. 
આલુની ચકતી 
આછુ શેર૧ ઘોશેર ના લુંથુ તોલે।૧ 
મરીને। ભુક્રે તોલે ૦11 


આઘછુની ચકતી કરી ઘીમાં તળીને તેમાં લુંણુ તથા મરી 
ભુર્કાવવાં. 


(૨૫૦) 


આલુનપ 'ખસણુની સેવ. 


આલુ શેર૧ા ઘીશેર ભ લુંણુ તોલો ૧ 
કાળાં મરી તોલે ૦।। 


આહઢુ છેલી ખમણ્‌ીથી ખમણુ કેરી પાણીમાં તારવો લેવાં 
પછી તેને ચારણીમાં ૨ખી નીતારીને તળી લેવાં અને ઉપર લુંણુ 
તથા મીરચ ભુરકાવવાં અને વળવાં. તે ધૌતાં અનુમાન પ્રમાણે 
થોડાં થોડાં ઝુરઝુરાં તળવાં. 


આલુના ઢુકૅ. 
આલુ શેર ૧ લીલ્લાં મરચાં શેર પ ધોરેર્‌ ન જીર્‌' તાલો ૦11 
લુંણુ તોલે! ૧ કાળાં મરી તોલે। ના. 


નાના આછુના ચાર્‌ ચાર અથવા સાટા આલુના આઠે આઠ 
ટુકડા કરી તને ઘી સુટ્ટી મરચાંના તથા જીરાંને વઘાર દઇ વઘારી 
દેવાં અને ઘીમાં ખુભ સલસડવા દેવાં, સલસડી જાય એટલે ઉતા- 
રીને લુંણુ તથા મરી નાંખવાં. 


આલુના ડુકે* બીન, 


આદછુ શેર૧ ઘીતેોલાર જીરૂ" તોલે! ના લુંણુ તોલા ૨ . 
છાસ શેર ૧ ખાંડ તોલા ર લીદ્યાં મરચાં ન'ગ ૨. _ 


આકલુને શાક જેવાં સમારી જીર્‌ૂ' તયા મરચાંને! વઘાર્‌ દઈ 
વઘારી દેવાં. અને ઘીમાં ખુખ સલસડવા દેવાં, સલસડી જાય 
ટલે ઉતારીને લુ'ણુ વથા મરી નાંખવા. 


(૨૫૧) 


આલુનું શાક- 


આલુ શેર૧ ઘી તોલાર જીરૂ' તાલો ૦1 છુંથુ તોલા ૨ 
છાશ શેર ૧ ખાંડ તોલા ર લીલાં મરચાં ન'ગ ૨. 


આદુને શાક જેવાં સમારી જીરૂં વથા મરચાંનો વધાર દઈ 
વધારી દેવાં. જરા સીજે એટલે છાસ નાંખવી, થઈ ન્ય શટલે 
ઉતારી લઈ લુંથુ નાંખવુ'. સુરણ, અળવી, રતાલુ »'&, કાકડી, 
ખડબુચાં, તુરીયાં, તાંદલજાની ભાજી વીગેરેનું શાક થાય છે. 


જ%રારી ખમણ કઝાડડી. 


કાકડી કુ'ભી શેર ૧ શ્રીફળ ન'ગ ૧ નું ખમણુ જીર્‌' તેલા ૨ 
લુંણુ તોલા પ ભોઈસોંગના દાણુ। શેર ૦1૦ મરચા લીલો 
તોલા પ, અથવા મરી તોલા પ. 


કાકડીના ઝીણા ચણાની દાળ જેવડા ટુકડા કરવા પછી તેમાં 
સીડું તોલા પ ચોરી એક છુગડાંમાં બાંધીને તે ઉપર વજન સુકવે।. 
પાણી ખુખ નીવરી જઈ ફેરા થઇ જાય એટલે કે.પરાંનું ખમણ 
તેમાં મેળાવવુ'. મરચાંના ઝીણા ટુકડા કરી તેમાં સૈળાવવા. સીંગના 
દાણા તથા જીરૂં શેકી તેનો ખાંડણીમાં ભ્રુકા કરી તે પણુ અ'દ૨ 
મેળાવવું. મરચાં ન નાંખવાં હોય તે! મરીને! ભુકે। નાંખવો. પાછુ 
વધારે નીકળવાથી મીઠું નીકળી જાય અને મોળુ' થઇ જાય તે। તેમાં 
વષારે લુ'થુ નાંખવુ". કરારી વસ્તુમાં સીંધા લુણુ વાપરવુ. 


અનસ'ખમડી ભડેતનાં ગુ'જા. 
ગ્ેદો શેર ૧ વેસણુ રેર ૦* લુંણુ તોલો ૦1 રીંગણુ। શેર ૨ 


( ૨૫૨) 


ધોરશે૨૧ હીંગતેલે ૦ાા અઆદકાનાં સુગીયાં તોહે! ૧ 
ધાંણાજીરૂ તોલાર લીંબુ ન'ગ ૪ ને! રસ. 


રીંગણાંને આંચમાં એઠવી રાખવાં. પાકી જાય એટલે કાઢી લઈ 
છાલ ઉતારી ભડત કરવુ', તે ભડત લુગડામાં નાંખી જર્‌ા નીચોવી 
નાંખવુ' પછી વેસણ્ને ઘીમાં રોકીને તે ભડતમાં સેળાવી રેવુ - 
અને તે બેઉ હીંગ નાંખી ભેગાં સેકવાં અને ઉતારી લેવું, પછી સૈદ્દા 
રોર ૧માં ધી શેર ૦ સુ' સૌવણુ દઈ પાણીથી કઠંથુ બાંધવો અને 
તેની પુરી વણી ભડતમાં આદાનાં સુગીયાં તથા ધાણાજીરૂ્‌' નાંખી 
તે ભડત પુરીમાં શર્વુ' અને તેનાં ગુ'જા' ગુ*થી તળી લેવાં. લીંખુ 
ન'ગ ૪ને! રસ નાંખવે।. 


લીલા ચણાનાં ઝુ'ન્‍. 


મેરો શેર ૧ ઘી શેર ના કાળાં મરી તોલે ૦ લીલા ચણા 
શેર ૧ ધાણાની ભાજી ઝુડીર૨ લીંખુ ન'ગ ર તા રસ હીંગ 
તોલે ના હવેજ તોલા ૨ લુંશુ તોલે ૦1. 


ચણાને ધી તથા હીંગ સુદી વઘારી રેવા અને ઢાંકી રાખવા, 
સીજી નય એટલે ઉતારી લ્રઈ તેમાં ધાણાની ભાજી સમારીને 
નાંખવી અને મરી, હેલેજ, તથા લીંબુને! રસ નાંખી જરા ચોળી 
નાંખવી પછી મેટ્ટામાં સોવણુ દષને ઉપર પ્રમાણે ચુ'જા કરવા. 


લીલા વટાણાના ગઝુ'જા. 


દો રોર ૧ ઘી શેર ૦111 કાળા મરી તોલા ૦1 
લીલા ચાળા શેર ૧ ધાણાની ભાજી ઝુંડીર લીંખુ ન“'ગ ૨ ને। 


(૨૫૩ ) 


રસ હીંગતેો'લા ના હવેજ તોલા ર છુણુ તોલા વા. 
રીવ ઉપર પ્રમાણે. 


લીલા ચેો।!ળાના ઝુ'જા. 


મેદો શેર ૧ ઘી શેર ના કાણાં મરી તોલે! ૦ા લીલા 
ચોળા શેર ૧ ધાણાની ભાજી ઝુડીર લીંખુ નગ ૨ ને॥ રસ 
હીંગ તેલા ૦ હુંવેજ તોલા ૨ લુંણુ તોલે। ૦1. 


રીવ ઉપર પ્રમાણે. 


સગની દાળાની ડુચેોાટરીન 


મેરા શેર ૧ મગની દાળ શેર ૧। કાળાં મરી તોલે! ૧ 
ઘી શેર ના ધાણાની ભાજી ઝુંડી ૨ હવેજ તોલા ૩ 
આદુના સુગીયાં તોલે! ૦ લીંખુ ન'ગ પ નો રસ અથવા 
અ'બચુર્‌ અથવા દાડમસાર લુંણુ તોલા ૦॥ 


દાળને રાત્રે પલાળી ગ્નુકવી અને સવારે ખાફી નાંખવી અને 
પછી અ'દર હીંગ તથા હુવેજ મેલાવીને સેરા મોવણુ દઈ બાંધી ને 
ઉપરનાં ગુ'જાની રીત પ્રમાણ કચોરી કરવી, ઉપર લખેલ તમામ 
વસ્તુ વળીને ઉપર લુંશુ ભુરકાવવું. 


અડેદની દાળની કચેોરી- 
મેદો શેર્‌ ૧ અડદની દાળ શેર ૧। કાળાં મરી તોલે! ૧ 
ઘી શેર ૦1 પાણાની ભાજી ઝુડીર હવેજ તેલા ૩ 


આદુનાં સુગીયાં તોલે! નાં લીંભુ ન'ગ પ નો રસ અથવા 
અ'ભચુર છુશુ તોલો ૦॥ 


(૨૫૪) 


દવાળ રાતના પલાળી સવારે વાટી નાંખવી પછી તેમાં હીંગ 
તૃથા હુવેજ નાંખીને વડાં કરી તળી નાંખવાં પછી કાઢી લઈને 
હાથથી મસલી નાંખવાં અને ભાજી વીગેરે તમામ વસ્તુ નાંખી 
દેવી. પછી મેટા સોવણુ દઈને ખાંધી ઉપર પ્રમાણું કચોરી કરવી. 
આલુ, સકરીયા, વિગેરેની પણુ ઉપરની રીતે ગુ'જા તથા કચોરી 
ચાય છે અને તે તળી લીધાં પછી તેમાં લુંણુ ભુરકાવવુ'. 


દહીં વડાં. 


અડદની દાળ શેર૧ સરચાંને। ભરડો તોલે! ૦॥ 
જીરૂ'આખુ'તેલે ના દહીંશેરર થઘીરશેરના 
આદુને! છુંદો તોલે! ૧ હુલદી તોલે ૦ હીંગ તોલ્લો ના 
રાઇ તોલે! «1 લુંશુતોલા૩ 


દાળને આગલે દીવસે જ્ીંજવવી. ખીજે દીવસે ધોઈને વાટવી 
પછી વાઠેલી હાળમાં હીંગ, મરચાં તથા આદુને! છુંદો મેલાવવાં 
પછી અ'દર થોડું મોવણુ દેવું ને હુલદી નાંખવી પછી હથેળીમાં 
પાણી ચોપડી વડાં કરી ધીમાં તળવાં અને સીઠાંનું પાણી કરીને 
તેમાં તે વડાં નાંખતા જવું અને પછી દહીંમાં રાઇને! ભુકો કરીને 
નાંખવો. જીરૂં સેક્ીને નાંખવું અને છુશુ તોલે ૧ નાંખવું. પછી 
તે દહીંમાં વડાં નાંખવાં. ુ 


યણુપ ફેડેફેડીયાં. 
ચણુ શેર૧ કાળાં મરી તેલા ૧ ઘી શેર ન 
લુણુ તોલે ૧ 


(૨૫૫) 


ચણાને આગલે દીવસે ભીંજવીને ખીજે દીવસે તળી જ્ઞેવા, 
ખુબ તળાઇં જાય અને પાચા થઈ જાય એટલે કાઢી લઈને તેમાં 
લુ'ણુ તથા મરીને ભુકે। ભભરાવવેો।. ચણુા। ઘીના પ્રમાણુથી થોડા 
થોડા વળવા. 
ચણુની દાળા. 


ચણાની દાળ રેર ૧ કાળાં મરી તોલે ૧ ઘી શેર ૦1 
લીંબુ ન'ગ ૨ નો રસ લુંથુ તોલે! ૧ લાલ મરચાં તોલે ૧ 


દાળને આગલે દીવસ ભીંજવીને ખીજે દીવસે સવારે ધોઈને 
તળી લેવી, તળાઈ જાય એટલે કાઢી લઈ ઉપર લુ'ણુ, મરી તથા 
મરચાંને! જુકે। નાંખવો અને લીંબુનો રસ નાંખવે।. 


યે!ખાની ત્રણૂુષારીી લાપસી. 


યોાખાને રવો! જાડો શેર ૧ જાયફળ તોલે ના ધી રેર ના 
બદામ પીસ્તાં તોલા ર ખાંડ રોર ૧।। 


રવાને ઘીમાં સીરાની પેઠે ખદાસી રગનો સેકવો। પછી ખાંડ- 

નું બમણુ' પાણી કરી તેમાં નાંખી હલાવતાં જવું ને અદામ પીસ્તાં 

નાંખવાં. બરબર ઢાળવા જેવું થાય ત્યારે ઉતારીને એક ખુમચામાં 

ઢાળી દેવું. સુગ'ધી જાયક્‌ળા નાંખવું પછી ચાકુથી જઆંકા કરી 

ટુકડા કરવા પાણીને ઠેકાણુ દુધ નાંખવાથી ખહુ સારી થાય છે. દુધ 
નાંખવુ' હોય તે। ત્રણુ ગણું નાંખવું. 

ગુ'દાં બોર* 
શુ'ઢાં મણુ ૧ મીઠું શેર પા આંબલી રોર્‌ ૧ હુલદી રર ૧ 


(૨૫૬) 


ગુ'હાં ઝુ'મખાવાળા તાજા લેવાં અને આંખલ્ીતુ પાળી ખહુ 
પાતલુ' નહીં તેવું કરી તે શુ'દાં તેમાં ઘરવડી દેવા પછી છુંલુ તથા 
હેલદી લગાવી દેવા અને એક ખરણીમાં ભરવુ" પછી ઉપર ચાર 
ખોખા લુ*લુ નાંખવું તેમ ઉપર ઉપર ગુ'દાં વથા મીઠાંને થર દેતા 
જવુ પછી જ્યારે ખરણી ભરાઇ જવા આવે ત્યારે ઉપર મીઠાતે 
થર દેવે। પછી મે!હુ' બાંધી દેડું અને ત્રીજે દીવસે તેમાં પાણી 
નાંખવુ" તે એવી રીતે કે રાતના ઝુવાનું તાજી પાળી ભરી આવવુ" 
અને સવારના નાહી ધે।ઇને તેમાં પાણી નાંખવું અને ગુ'દાં પય- 
રથી દખાવી દેવા, કે।ઈઈ કોઈ વરી જાય નહીં. જેટલા ગુહા તરી 
આવે તેટલાં પોચા થઇ જાય માટે વરવા દેવાં નહીં પછી ખરણીતું 
માં ખાંધી ટેયું. અને આઠમે દીવસે ઉપચેગમાં લેવાં. 


ગોરઝુ'દાં સ'ભારા- 


ગુ'દ્દાં શેર ૧ સીઠું શેર ૦) ગોળ શેર ૧ મરચાં શેર ૦): 
રાઈ શેર ૦)ક તેલ શેર ૦): ડીંગ તોલા દ્ર 


ગુ“દ્દાંનાં ઠરીયા કાઢવા અને પછી ગોળા ને તેલ નાંખી મસ- 
લવો તથા રાઈને મીઠું એકઠા કરી સ'ભાર તૈયાર કરી ગુ'દાંમાં 
ભરવે! અને બરણીમાં ભરી સુકવાં, તેજ પ્રમાણે ટીંડોરા પણુ 
ગોળના થાય છે. 


બોરતું સ'ધાણુ”* 


ખોર દેશી ખાટાં અધકાચા। શેર ૧૧ લુંણુ રેર ૦)2  હૈલદી 
તોલે ના સરચાં તોલે! ૧1 રાઇ તેલા ૩ ગોળ રોર ના 


(૨૫૭) 


ખેરને મીઠાં તથા હુલટ્ટીમાં ધરવરીને ઉપર મરચાં તથા 
ગોળી વથા રાઈ નાખવાં અને પાણીમાં ખુડાવી રાખવાં. 


વાંસનું સ'ધાણુ. 
લીલે'જુ'શ! વાંસ શેર ૧ લુંષુ રોર ૦)ક લીંખુને1 રસ શૈર ના 


વાંસને છેલીને તેનાં લાંબાં ત્રણુ આંગળ તથા જાડા ૧ આંગ- 
ળનાં ચીરીયાં કરવાં તેને લુણુ લગાવી લીંબુના રસમાં નાંખર્વા 
તે ચાર પાંચ દીવસે વાપરવું. 


રાઇતી કેરીનું સ'ધાણુ* 


પાકી કેરી નગ ૧૦૦ મસીદઠુંરોરકહા હલદી રોર ૨ 
રાઇ શેર જ મરચાંને! બ્ુક્ટે રોર ૨ હીંગ શૈર્‌ ૦1 તેલ શેર્‌ ૧૦ 


કેરીની ચાર ચીર કરીને તેમાં લુંથુ વથા હુલદી ભરવાં ને 
બરણીમાં ભરી દેવી. ત્રણુ દહાડા રાખીને ચોથે દીવસે બહાર કાઢી 
રાઇ પીસી શાખી હોય તેનાં ફ્‌ે।વરાં ઉડાડી તૈયાર કરવી અને ભર્યાં 
તથા હીંગને! બારીક ભુક્રે કરી તે પણુ તેના સાથે મૈળવવાં, રાઇને 
તેલ સાથે મથવી અને ખુ'મ મથી તેમાં મરચાને! જુકે। તથા હીંગને॥ 
ભ્રક્ના નાંખવો, તે તમામ સૈળવીને પછી કેરીનાં ખેખાંમાં ભરવું 
અતે શરીને બરણીમાં શરી દેવાં અને પછી તેના ઉપર તે ખુડી 
જાય તેટલું તેલ નાખવું અને બરણી ઢાંકી તેનું માં ખાંધી દેવું. 
ચાર દીવસ પછી તે વાપરવી તે રાઈતી કેરી કહેવાય છે. 


વછ 


( ૨૫૮ » 


સ'ભાફી કેરી. 
પાફી કેરી ન'ગ ૧૦૦ મીદડુંરોરપ હલદી રોર ૧1! 
સરચાંનો ભુકો રોર્‌ ૨ સેથી શેર ૨ ડીંગ રેર ૦1 તેલ રેર ૧૦ 


કેરીની ચાર ચીર કરી તેમાં સૈથી, મરચાં. લુંણુ, હંલરી વથા 
હીંગ ઝીલી પીસી ભેળી મેળવવી તેમાં તેલ શેર ૩3 ને આસરૅ 
નાંખી સ'ભાર સારી રીતે અ*દર્‌ ભર્વો ને જેટલે। ભરી શકાય 
તેટલે! ફેરીથી ભરવો. પછી એક બરણીમાં સ'શાર્‌ નીકળી ન જાય 
તેમ દાબી દ્વાબીને ભરી સુકવી. દીલી રહી જાય તો પોચી પડી 
જાય માટે દાબીને સુકવી. ત્રીજે દહાડે તેમાં તે ખુડી જાય તેટલું 
તેલ રેડવું અઠવાડીયા પછી વાપરવી તે મેથીયા કેરી કહેવાય છે. 


એલચીનું સ'ધાણુ'. 
એલાયચી રોર૧ લોંખુતે રસ રોર્‌ ૦8 મીંડું તોલા ૨ 
શાકર તોલો ભા. 
લીંબુના રસમાં સાકર તથા સીઠે નાંખવું અને તેમાં 
લીલ્લી એલાયચી નાંખી દેવી તે સ'ધાણું બે મહીના સુધી બગડે 
નહીં તેજ રીતે તે સુકી કાગદી એલ્લાયચીનુ' પણુ થાય છે પણુ તેનાં 
છીલકાં ઘષાં દીવસે ગળે છે. * 
પીપરતું સ'ધાણુ. 
પીપર શેર૧ મીઠું શેર ૦) લીંબુતા રસ શેર ના 
પીપર્ને મીદું મેળાવીને લીંખુના ર્સમાં દખાવી દેવી શમેજ 
રીતે દ્રાક્ષ તથા છુવારા તથા કાળાં મરાં તથા લવીંગર્નું પણુ થાય છે. 


( ૨૫૯ ) 


લીલા જાયર્ળતું સ'ધાણુ'- 
જાયફળ રેર૧ લીંભુતો રસ શેર ૦ા મીડ શેર ૦)2 


જાયક્‌ળની જાડી છાલ થાય છે તેને ઉતારી જાયફળીની લાંબી 
ફાડ કરવી અને તેને મીઠું લગાવી લીંબુના રસમાં નાંખી દેવું. 


પીપરનું રાઇવાજી' સ'ખાણુ' 
પીપર શે૨ ૧ સીઠું ૦)ક રાઈ તોલા 5 તેલ શેર «૦1 
હેલદી તોલે! ૧. 
પીપર પલાળી શખવી અને ખીજે દીવસે પાણીમાંથી કાઢી 
મીડું મેળાવી દેવું. મીઠાંમાં એક હીવસ મેળાવી મીડું પીસેલ, રાઈ 
તથા હંલદી તે ત્રણે વસ્તુ મેળાવી રવી, એજ રીતે મરી, લવીંગ 


તથા ખારેકનુ પણુ થાય છે. 
સુરસુનુ સધાણુ'* 
સુરણ શેર૧ મીઠુંશેર ૦)* હલદી તોલે! ૧ 
રાઈતોહ્ાર તેલ શેર ૦)2 
સુરણુને છેલી બે આંગળ જાડા અને ત્રણુ આંગળ પોહળા 

ટુકડા કરવા પછી મ'દ્દી આંચે બાડ્વા પછી સીઠુ', હુલદી, શરઈ 
તથા તેલ સેળાવવુ'. ગળી ન જાય અને કાચુ' પણુ ન રહે ત્યારે 
ઉતારી લેવાં, અળવી ખાટડીને એજ પ્રમાણે થાય છે. કદને જરા 
વર્ક દઈ એજ રીતે કરવું. 


(૨૬૦) 


ગુવારતુ' સ'ધાણુ* 
યુવાર શેર? સીડુંશેર ૦)? લીંછુનો રસ શેર ૦01 
હુલદી તે।લે! ૧ 


ગુવાર મીઠા તથા હેલદીમાં ભુસી લીંભુના શ્સમાં નાંખી રવેા 
અને તુરીયાં તથા શોંડા પણુ નાંખવાં તે પણુ તેજ રીતે કરડું. 
બટેટાનુ' સ'ષાણુ*. 
તેલ રેર ના મરચાં તોલા ર લીંભુ નંગ પ ખટેટા રેર ૧ 
હંલદી તોલે ૧ શીદઠું શેર ૦)* રાઈ તોલા ૨ 
બટેટાને બાક્વા જરા અધ બક્્‌ાય એટલે પાણી કાઢી નાંખ- 
યું પછી રાઇને તેલમાં મથીને લુણુ તથા સેથીને। ભુક્દે તેમાં નાંખી 
દેવો! અને તેની ચાર ચીરા કરી હેય તેમાં ભરી દેવુ પછી એક 
બરણીમાં ધાલી પાંચ લીંઞુનાો રસ નીચોવીને નાંખવો ને ખાકીનું 
તેલ હોય તે નાંખી દેવું. 
ટોડોરાંનું સ'ધાણુ'. 
ઢીંડારાં શેર ૧ મશ્ચાં તોલા ર મીઠે રોર ૦): સેથી રેર ૦)” 
તેલ રો૨ ૦ હેૅલદી તોલે।૧ જાઈરેર૧ હીંખુ ન'ગપ 
ઢીંડોરાંની ચાર ટ્રાડ કરી સ'ભાર ભરવો! તે સ'ભાર એવી રીતે 
કરવો! કે મેથી સેકીને શરડવી, રાઈ તથા મરચાં પીસવાં, રાઈની 
જૂાવરી ઉડાડી દેવી, હુલદી તયા ઠુશુ નાંખવું, તે હવેજ તૈયાર 
કરીને ટીંડારાંમાં ભરવો અને તે ઢીંડોરાં ભરીને ખટાઈ અ'દર 
નાંખવી પછી એક હ્ીીવસ રાખીને તેલ નાંખવું. 


(૨૬૧) 
ગુ'દાતુ સધાણુ* 
ગુ'હાં રોર ૧ રાઈ શેર ૦): જૈથી શેર ૦): મરચાં શેર ૧ 
હુંલડ્ી તોલે ૧ હીંગ તાલે ના છુશુ શેર્‌ ૦) તેલ શેર બા 


ચુ"દૉના ઠેશીયા જાઢી રાખમાં નાંખવા કારણ કે માખી મરે 
નહીં પછી સૈથીને જરા સેઠ્ઠી ભરડી લેવી, રાઈ પીસી ફ્રોતરાં ઉચે- 
ઠવાં, મરચાં, હીંગ, હંલદી તથા લુણુ પીસી તે બધુ શકું કરી તેને 
સ"“ભાર કરી ગુ'6હાંમાં ભરવો અને બરણીમાં તે ચુ*ઠાં નાંખવાં અને 
જે બચેલું તેલ હોય તે ઉપરથી નાંખી સૈ'ડુ' બાંષી દેવુ' અને 
આઔજે ર્રીવસથી વાપરવા. 


ગોળા કેરી, 


પાટટી કેરી ન'ગ ૧૦૦ સીર્ડુંરોર ડા હુલરી રેર ૦1 
હીંગ શેર બા રાઈરોર ૦ા। આપખાધાણુા શેર બા 
વરીઆલી શેર ૦ સરચાંને ભુક્ટે શેર ના ખારેક શેર ૨ 
તેલ શેર ના ગોળ રોર્‌ ૧૦ 


જુરીની છાલ ઉતારવી અને તેના ચાર ચાર આંગળના ટુકડા 
કરવા તેને મીઠું શેર ૨। વથા હલદી શેર નય મેળાવી તેમાં ચાળી 
નાંખવાં, અને ખરણીમાં ભરી સુકવા ત્રણુ દીવસ થાય એટલે તે 
હ્ુકડા કાહી વડકે સુકાવી દેવા અને ખર્ણીમાંથી પાણો કાઢી નાંખ- 
લું પછી તે ટુકડા અધકાયા સુકાવા દઇ લઈ લેવા સાવ સુકાવવા 
નહીં અને પછી શાઈને। બારીક ભુકો કરી તેલ સાથે મથવે। પછી 
તેમાં ગોળ રેર ૮ નાંખી મેળાવવું પછી મરચાંનો લુક્ટે, ધાંણુ, 
વરીઆલી, મીડું રેર ૦11, હૅલરી શેર બ તે તમામ શૈળાવવાં 


(૨૨૨) 


ખુબ મળી એકરસ થઈ જાય એટલે ખારૅકેના ઠરીયા કાઢીને બળે 
ટડ કરી તે વથા કેરીના ટુકડા તે હવેજમાં નાંખી ખુબ ધર્વરી 

વા ધરવરીને પછી બરણીમાં શરી દેવું અને ઉપર ગાળ શેર ૨ 
નાંખવો! પછી બરણી ઢાંકી બાંધી દેવું તે ઉપલે। ગોળ ગળી જાય 
અને ગોળ કમતી જણાય તો ઉપર્‌ બીજે ગાળ નાંખવે! ત્યાર 
પછી આઠ દીવસે વાપરવી. તે ગોળ કેરી કહેવાય છે. કેરીની છાલ 
ઉતારી ચાર ચીરીયાં કરી મીડુ' હલદ૨ ભરી ખોખાં કરી સુકાવી 
ઉપર ય સ'શાર ભરી તેજ પ્રમાણે કરે તેને ખાખી ગોળ 
ડેરી કહે છે. 


લે! ફેરી. 
જરી શે૨ પ ખાંડ શેર ૧૫ રાઈ શેર મ 
મેથી રોર્‌ ૦1 હીંગ શેર ૦) મરચાં શેર ૦11 
મીડુંશેર૧ . હલદીરીર૨ ૦1 તેલ શેર ૧।॥ 


કેરીની છાલ ઉતારી ટુકડા કરવા પછી ચુલા ઉપર તેલ સુકી 
રાઈ, શૈથી, મરચાં વથા હીંગનો વધાર સુકીને તે કેરીનાં ટુકડા 
વઘારી દેવા અને મીડુ' તથા હલદર નાંખવાં અને ખાંડ નાંખી 
9વી પછી તેને હલાવવું અને મે ઉભરા આવે ત્યારે જે પાતલી 
થઈ હોય તે। જાણુવું કે આ હુવે કઠૅણુ થઈ જરો તેવી થાય ત્યારે 
મ અને બરણીમાં નાંખી દેવી. તેજ દીવસે વાપરવામાં 
બાવે છે. 


લીંબુનુ' સ'ધાણુ* ક 
હીંબુ નગ ૧૦૦ ગમીદુ*રોર રાત્ર હેલદી રેર ૧ 


(૨૬૩) 


લીંખુની ચાર ચાર્‌ ચીરો કરીને મીર્ટુ તથા હુલદર તેમાં માય 
તેટલાં ભરી દેવાં અને બરણીમાં શરી દેવાં ઉપર્‌ મીઠાંનો થર 
દઇને બરણી હૉકી દઈ સેટુ' બાંષડું. હ 
ગોળા લી'બુહું સ'ધાણ'. 
લીંછુ ન'ગ ૧૧૦૦ ગોળરેો૨૧૦ મીંડું રોર ૧।॥%* 
હલરી શેર્‌ ૦1 મરચાં શેર ૦ રાઈરોર બા 
મેથી શેર ન તેલ શેર ૧ 
લીંખુની ચાર ચાર ચીરે। કરવી પછી તેલ શેર ૧ ને! વઘાર 
મુકવો! તેમાં રાઈ, મૈયી તયા મરચાં રેર ૦1 સુકવાં. વધાર યાય 
એટલે લીંખુ વઘારી સુકી જરા પાણી છાંટવું અને મીઠું તથા હલરી 
નાખવાં, ગાળા તથા મરચાં શેર બ ને। ભુકે। નાંખી ઉભરા આવે 
ને લીંબુ ગળી જાય ને બહુ પાતળાં ન રહે ત્યારે ઉતારી લેવાં અને 
અર્છણીમાં ભરી રાખવાં. 
લી'ખુતું- સ'ધાણુ'- બીજુ. 
લીંખુ નગરપ સીદઠુંરોરરા, હૂલદી રોર ૦1 
ભીંડા રેર ૧ ગુવાર રોર૧ હઢીંડોરાં શેર ૧ 
ખાડુ શેર ૧ હેલદર શેર ૧ ફારયેલા શેર ૧ 
લીંખુની ચીરો કરી લુંશુ તથા હુલદી ભરવાં અને બરણીમાં 
શરી દેવાં ઉપર મીર્ડે જે હોય તે નાંખી દેવુ'. આઠ દીવસે લીંબુ 
અધ ગલ્યાં થાય અને રસ થઇ જાય ટલે તેમાં ભીંડા વીગેરે ઉપર 
લખેલ વસ્તુ અ'ટર નાંખી દેવી અને અરણીતું સોટુ' ઢાંકી બાંખી 
રેવુ' તે કાચુ' સ'ધાણું કહેવાય છે ચોડા દીવસમાં વાપરી દેવું, નોં 
તે। બગડી જાય. 


(૨૬૪) 


આરુનું સધાણુ'. 
પાજું' આદુ શે૨ ૧ લ્યુંણુ શેર ૦ હેલદી શેર ૦)* લીંબુ ન'ગ ૧૦ 
ભાડુ પાકુ' શેર ૧ તેના ઉપરથી છીલકા ઉતારી બોર્‌ જેવડા 
ડ્ુકડ્ડા કરી તુ'શુ તથા હલ#ીમાં ચેરી બરણીમાં ભરી રહું 
અને ખઢાઈ કરવી હોય તો લીંબુ નગ ૧૦ ને। રસ નાંખવો અને 
ત્રીજે દીવસે અ'દ૨ તે બુડી જય તેટલું પાણી નાંખવું. 
બગાલી સ'ધાણુ'* 
પોાપીયાં શેર ૧ હલદર શેર ન” ગર્મર શે૨ ૦ 
લ શેર ૧ મૈથી શેર વા આડુ શેર ૦ાદ 
ટીંડાશાં શેર ૧ લીંખુન'ગપ શાઈશેર ળા 
હીંગ રેર ૦) ક ગોળારીર ૦ લીદ્લાં મરચાં શેર ૦॥। 
લુંશુ શેર ૦1॥. એ 


પો.પીયાંની છાલ ઉતારી ચણીયા બોર જેવડા ટુકડા કરવા 

*્મતે બીજી વસ્તુ તમામને ચણીીયાં બેર જેવી સમારવી અને તેલ 

શૈર ૧ વધાર સુકી પેહેલાં લીલ્વાં મરચાં સુકવાં તે અરધાં સલસડી 

જાય એટલે શૈથી, રાઇ તથા હીંમ સુકી લોંબુ વગર્‌ બધી વસ્તુ 

નાંખી રેવી અને લુંગુ તથા હુલદી નાંખવાં, પાણી બીલમુલ નાંખવું 

નહીં, બે ચાર વખત હલાવી અધચડાંથી પણુ કાચાં રહે ત્યારે લીંગુ 

તથા ગોળ નાંખી એકવાર હલાવી નીચે ઉતારી લેત્રાં અને તેજ 
દીવસે ઉપચેોગમાં લેવાં, તેને બ'ગાલી સ'ધાણુ' કહે છે. 

કાંકણાંનુ' સ'ધાણુ* ર 
કાંહણાં શેર ૧ ફાઈતેોલા ૨ સેથી તોલા ર તેલ શેર ન 


(૨૬૫) 


લુંશુ તોલો ૧ા હુલરી તાલે! ૦ ગોળશેર નાદ 
ગવાલષપ સરચાં તેલા પ. 


કાંકણાંને ઠરીયા કાઢી વઘાર સુકી વઘારી દેવાં જરા સીજી 
જાય 'એેટલે ગોળા નાંખી દેનો અને ઉતારી લેવાં તે તુરવ થોડા 
દીવસમાં વાપરવા ઝાઝા દીવસ રાખવાથી બગડી જાય છે. 
કૅેર્‌સદાનુ' સ'ધાણુ* 
કર*સદદાં શેરવ્‌ રાઇ તોલા ૨ સેથી તોલા ૨ 
લુંથુ તોલે ૧ા હુલટરી તોલે ના તેલ શેરના 
ગોળ શેર ૦ા॥ હીંગ વાલ પ મરચાં તોલા પ 
તલ રીર ૦ સુકી અ'દર રાઈ, સેથી, હીંગ તથા મરચાં સુકી 
વધારી દેવાં તેમાં ગોળ નાંખવે। જરા અષચડયાં થાય એટલે લુંણુ 
તથા હુલટી નાંખી ઉતારી લેવાં અને તરવ વાપરવાં. 


કેલરાંનું સ'ધાણુ” 
સેલરાં શ્ઞેર૧ શસીદડુંતોલાર લઊુલદી તોલે 
રાઈતેોલાર૨ લીંખુની ચીર ન*'ગ ૧ 


સેલરાંને સમારીને છુ'થુ તષા હુંલદી લગાવી દૃવાં પછી રાઇને 
તેલમાં મથી ચડાવી દૈવી ખટાઈ નાંખવી હોય તો ્લોંણુ નીચોવયું 
ભને ન નાંખવી હાય તો નહી નીચોવવું. 


લીલાં સરીનું સ'ધાણુ'. 
લીલાં મરી શેર ૧ લુ'શુ રેર બા લીંબુ ન'ગ ૧૦ ને! રસ 
હેલરી તેલા ૨ 


(૨૬૨) 


મરીની લીલ્ી છુમને લુંમ લઇને હુંશુ તથા હુલદી લગાવી 
અરણીમાં શરવું પછી થોડુ" મીડુ' નાંખી પાછાં નાંખર્વા એવી રીતે 
હ થર દઈ સીડે નાંખી રેવુ' અને ઉપર લીંબુને! રસ નાંખવે! 
ત્રીજે દીવસે જે પાણીથી ડુબતાં થયાં હોય તે! પાણી છેડયું. 
'ખારેકતુ' સ'ધાણુ* 
ખારેક શેર ૧ લુંણુ તોલા ૨ રાઈ તોલા ૨ 
હેલદી તોલા ક તેલ તોલા ૨ હીંગ વાલ પ 
લીલી ખારેક અથવા સુકી ખારેકતે એક દીવસ પાણીમાં 
જ્ીંજવી બીજે દીવસે લુંછુ વથા હુલદી લગાવવાં પછી રાઇ 
તેલમાં મથી તેમાં હીંગ તથા જર। લુ'શુ નાંખી ત ચડાવવી, ખટાઈ 
કરવી હેય તે! લીંખુ ૧ ને! રસ નીચોવવે।. 
સીઠા લીંબડ્ડાની ચટણી* 
મીઠો લીંમડો તોલા ૪ દાળીયા તોલા૪ જીરૂ' તોલા ૪ 
કાપરાંનું ખમણુ તોલા ૪ લીોંખુ ન'ગ ૨ 
સુકા ધાણાને મગદ તોલા૪ મીદતોલા પ 
ખાટાં અનાર્દાંણ્‌। તોલા ૪ હીંગ તોલે ૦1 આદુ તોલા ૪ 
લીંબડાને જરા ઘીને। હાથે દઈ ગમાંચમાં લુ'જવોા પછી જીરૂ 
જરાં માટીનાં વાસણુમાં સેકવું તથા હીંગને પણ શેકી લેવી પછી 
તમામ વસ્તુ શેગી કરી ચટણી વાટગી. 
પીતમાંતકે ચટણી. 


લીદ્ધે ફરેરીનો શેર ૦ના સીંધા લુ'શુ તોલા ૩ 
કાળાં મરી તોલા ૪ લીંબુ નગ ૨ 


(૨૨૭) 


તે ખધાને ભેળી ખુબ પીસી એક કાચ અથવા ચાંદીનાં વાસ- 


શુમાં ભરી સુકવાં તે ગરમીના દીવસમાં બહું પીત્ત ચડે છે ત્યારે 
ખાધાથી પીત્ત નિવૃત્ત થાય છે. 


દ્રાક્ષની ચટણી. 
કાળી દ્રાક્ષ તોલા ૪ કાળાં સરી તોલા ૨ સાજીરૂં તોલા ૨ 
સીધા લુ*શુ તોલ્લે। ૧11 
ક્રાળી દ્રાક્ષને સુઈબા ઉપર લઈને સેકવી તથા સાજીજશાંને 
સેકી લેવું પછી તે વમામ વસ્તુ સાથે પીસી ગોળી કરી રાખવી તે 
ગોળી મોઢાંમાં રાખવાથી પાચન તથા મોહાંમાં પાણી ખહુ આવ- 
તાં હોય તેને ભહુ ક્‌ાયરે કરે છે. 


સારી ચટણી. 


કોથમીરની સેટી ઝુડી ૧ અગર નાની હોય તે! ઝુડી ન*ગ ૧૦ 
આદુત્તોલાર લીલાં મરચાં તોલા પ ક્રેપર્‌' ન'ગ૧તું ખમણુ 
જીરૂતોલાર હીંગતોલે૧ લીંખુન'ગ પને! ર્સ 
દારીયા શેર ૦ ગોળતોલેઉ૧ મીદુંતે!લા ૧૦ 


તે તસામ વસ્તુમાંથી દાળીયાનાં છેલકાં ઉતારીને બધી વસ્તુ 
શેળી કરીને આરીક વાટી લુગદી કરી રાખવી અને સુકવી રાખવી. 


"“'ખસણુ પવા. 


પવા શે૨ ૧ શ્રીફળ ન*ગ ૧ નું ખમણુ લીલાં મરચાં તેલા પ 
હીંગ તોહ્ષે ૧ લોંબુ ત'ગ ૩ને! રસ આદુનાં સુગીયાં તોલા ૨ 


(૨૬૮) 


જશ્રાથમીરની ઝુડી ર નાની મીદડુંતોલાપ તેલરશેર્‌બા 
હેલદી તોલે ૦। 


તેલ સુકી અદર મરચાં તથા હીંગ સુકી પવાને વઘારવા 
પછી એક ક્રેપરાંનું ખમણુ નાંખવું પછી કોથમીર ખુબ ઝીણી 
સમારીને નાંખવી તથા લીલાં મરચાં પણુ ઝીંલા સમારીને નાંખ- 
વાં તે આડુના સુગીયાં નાંખવાં પછી મીઠુ" નાંખવું અને લીંખુને 
રસ નીચોવી ઉતારી લેવું. 


બટેટાં "વા. 
ખટેટાં શેર ના થ્રીક્‌ળ નગ ૧ નું ખમણુ સીદડુ' તોલા ૭ 
લીલાં મરચાં તોલા દ પવા શેર ૧ લીંખણુ ન'ગ પનો રસ 
મ્રેથી તોલા૨ ભમ્ાદુનાં સુગીયાં તોલા ૩ હીંગ તોલે! ૧ 
ક્ાથમીરની ઝુડી ૨ નાની તેલ રેર ૦- હેૅલદી તોલે! ૦1 


ખટેટાંને પાણીમાં બાફીને છાલ ઉતાર્યા વગર અથવા છાલ 
ઉતારીને ઝીંણા સમારેવાં પછી તેલ ૦12 સુકી તેમાં મરચાં, હીંગ 
તથા સૈથીને! વધાર સુકી વઘારી દેવાં ઉપર ક્ોપરાંતુ' ખમણ 
નાંખવું, ક્રેથમીર્‌ ઝીણી સમારીને નાંખવી, મરચાં ઝીણાં સમારી 
નાંખવાં, ઓહ્ુના સુગીયાં નાખવાં, લુંણુ નાંખવું, લીંબુ નીચોાવવાં 
તથા હલદ્દી નાંખવી અને ઉતારી લેવુ*. 


કેોઠની ચટણી. 


જ્ોઠે ન"ગ૧ લીલાં મરચાં શેર ૦)* હીંગ તોલે! ૧ 
જાપરશાંરનુ ખમષણુ તોલા દ્ર લીલા પધાણુ! રેર ૦): 
મીદુ' તોલા € 


(૨૬૯) 


કાઠને ફ્રોડીને રંવતામાં એડઠવવું, હીંગને સેકવી પછી તમામ 
વસ્તુ મૈળાવી ખુભ બારીક વાટવી. 


સુકી તેલ'ગી ચટણી. 
સુકા ધાણા શેર ૦ કે!કમ તોલા 3 અડદની દાળ તાલા ૪ 
સુકાં મરચાં રેર ૦1 મીઠા લીંબડાની ડાળખી ન'ગ ૪ કરોપરાંનું. 
ખમણ્‌ તોલા ૮ મીર્ડું તોલા ૮ શાહાજીરૂં તેલા પ 


પાણા, મરચાં, જીરૂ' તથા અડદની દાળ સેકવાં અને પછી 
અધી વસ્તુ ભેળી કરી વાટવી, જળ નાંખવું નહીં તે ચટલબ્‌ી બટું 
સારી થાય છે. 


કોથમીરની ચટણીન 
કોથમીરની ઝુડી નગ૧૦ લીલાં મરચાં શેર ૦)2_ હીંગ 
તાલો બ આદુતેોલાર॥ મીદુંતોલાહ જીરૂ તોલો ભા 
ક્ોપરાંયું ખમણુ ન'ગ બાનુ. 
જાથસીર વાટવી તેની સાથે ખમણુ વાટવુંઃ દ્ઠીંગ કુથ્ાવીનએે 
નાંખવી અને જીરૂ' સેકીને નાં ખવું. આદુ નાંખવું, મીર્ડું જરા શેકીને 
નાંખવુ" કે જેથી ખટુ પાણી નહિ થાય, તે તમામ વસ્તુને ખુબ 
વાટવી. 
આંખલીનાં ચોચાની ચટણીન 
ાંબલીનાં લીલાં ગુલ શેર ના લીલાં મરચાં રેર ૦) ધાણુા 
તોલા૪ મીઠડું તોલા ૧૦ મરી તોલાર જીરૂ' તોલા ૪. 
તે તમામ વસ્તુને સાથે બારીક વાટવી. 


(૨૭૦) 


"ખમમખણુની ચટણી. 
શોથમીરને સોટેો ઝુડો ૧ આદુ શેર મા ક્રેપરા ન'ગ રનું 
ખમણુ. દહીં રેર૨ જીરૂ'તોલાપ મીડ તોલા૧૦ હીંગ 
તોદ્યે ૦॥. 
કાથમીરને ઝીણી સમારી દહીંમાં સૈળાવવી. શ્ીક્ળર્તું 
ખમણુ મેળાવવું. મરચાં તથા આદુને છુંદા કરીને સૈળાવવો।. પછી 
લુંણુ નાંખવું. 
જ્રુકા ધાણુપ્ની ચટણી. 
પ્રાણા શેર ૦ સુકાં મરચાં શેર ૦)? જીર્‌' રોર્‌ ૦)* મીઠું 
તોલો મા ફેકમ શેર ૦)2 
તે તમામને ઝુઢી ઝીણ્‌। બારીક ભુક્રે કરવો! પછી તેને ફેક- 
સમાં વાટી નાંખવો. તેની લુગદી કરવી. ર 
સુક। ધાણુપ્ની સ્રુકી ચટણી. 
ધાણા શેર ૦1: સુકાં મરચાં શેર ૦ા જીરૂ' શેર ૦)2* હીંગ 
તોલો ૦1 મીઠું શેર ૦1. 
ધાણાને કુટવા ને જીરૂં શેકીને તથા હીંગ ઝુલ્ષાવીને તથા 
મરચાં જરા શેકીને તે તમામ ભેળુ' કરી બારીક ભુકી કરવી, તે 
સુદી ચટણી ઘણા દીવસ રહે. દાળ, શાક, અગર એકલી પણુ ઉપ- 
ચેગમાં આવે છે. 
સેોરનાઝુખીની ચટણી ( પાચન] ચટણી )- - 
સોાનાસ્ુખી તોલા પ ઝીણી હરડે તોલે! ૧ જુવા હરડે એટલે 


(૨૭૧ ) 


હીમજ. કાળાં મરી તોલા ર સીંષા છુણુ તોલા ૨ આરુ તોલા ૨. 
તે તમામ વસ્તુ ભેળી કરી ખુબ ખારીક વાટી લુગદી કરી 
રાખવી, તેનાથી પાચન થાય, દસ્ત સાર્‌ લાવે, અન્ન પચે અને 
જ્ુધા લાગે. ને તે ચટણી ઘણા દીવસ રાખવી હેય તે। ટીકડી કરી 
સુક્ઠાવી રાખવી. 


પાપડે પવા. 


પાપડને! જુકે। ન'ગ ૮ ને શ્રીક્ળ ન'ગ ૧નુ' 'ખમણુ 
સીદું તોલા પ પવા શેર ૧ લીંબુ ન*ગ પ ને। રસ 
મેથી તાોલાર હીંગતોલે૧ કોથમીરની ઝુડી ૨ નાની 
તેલ શેર ૦! લીલાં મરચાં તોલા દ ખાદુનાં સુગીયાં 
તોઈહા૩ હેલદી તોલો ૦0 


પાપડને સેકી હાથથી ભુકો કરી બટેટાં પવાના પ્રમાણે કર્યું. 
દારીયા "પવા. 


દારીયા શેર ૦।1 શ્રીફળ ન'ગ ૧ તુ” ખમણુ, તેલ રોર ૦125 
પવાશેર૧ લીંખુનગપનેો રસ લાલ ભરચાંને। ભુક્કો 
તાલા ૩ હીંગ તોલે! ૧ સીઠું તોલા ૭ 
ખાદુનાં ઝુગીયાં તોલા ૨ હેલરદી તોલે! ૦11 


તેલને! વઘાર સુકી અ'દર હીંગ તથા મરચાં તોલે ના સુકી 
પવા નાંખવા પછી હારીયા વીગેરે તમામ વસ્તુ ઉપર પ્રમાણે નાંખી 
ઉતારી લેવાં ને ઉપર બચેલા મરચાં તોલા ૨॥ ને ભુકો નાંખવો? 


(૨૭૨ ) 


"“ખમમણુ ફાડડ્ડી. 
કાકડી શેર ૨ કેપરાંતું ખમણ તગ ૧ નું આદુનાં સુગીયાં 
લેલા જુ દાર્‌ીયા શેર ૦॥1 લીહ્યાં મરચાં શેર ૦2 
સીર્ડ તોલા ૬ હીંગ તોલે! ૦। લીંબુ નગ ૪ નો રસ 
ઘી તાલે। ૦ા। કેૅથમીશની ઝુડી ર નાની. 
કાકડીની છાલ ઉતારી ઝીણા મગીયાં જેવા ટુકડા કરવા તેમાં 
સીડુ' તોલા ૩ નાંખી તે કાકડીને ચાોળવી અને ઠ્ુગડામાં લઈ 
નીચોવી ખાંધીને તેના ઉપર્‌ વજન સુકવું અને દારીયાને ભુકે 
કરવો, પછી કાકડી સુકી થઇ ગઈ હાય તે છોડીને ધી તથા હીંગને 
વઘાર સ્રુઠ્ઠી વઘારડું. ઉપર્‌ દારીયાને। ભુકે। નાંખવો! તથા ખમણુ 
તથા મરચાંના ઝીણા ટુકડા કરી નાંખવાં. આડુનાં સુગીયાં તથા 
જાથસીરને છુંદરા કરીન મેળાવવું. પછી મીઠુ" નાંખવું. તે તમામ 
વશ્તુ કાકડી વઘારી નીચે ઉતારીને નાંખવી, 


હી'ગાણકૅ ચુણું. 
સુંઠ પીપરી બેઉજીરાં કાળાં મરી 
અજસેો ભુંજી હીંગ 
ઉપર લખેલ વસ્તુને તમામ બરાબર લઇ ચુણું કરી એક 
અથવાબે ટ'ક ખીચડીમાં ઘીથી શેળાવીને પેહેલા ક્ેળિયામાં 
હેસેશ ખાય તે! અછીણું કે।ઈ દીવસ ન થાય. ી 
અસલવેદ ચુણું* ર 
જવાખાર ચીત્રક એલાયચી ભાર'ગી 
પુર્કર સુલ અથવા હુકરસુલ સાજી પાંચ હુંણુ 


(૨૭૩) 


પત્રજ ભુંજી હીંગ કચુર નીશેોત 
નાગરસોાથ ઇદ્રિજવ ડાંચરા અથવા ત'તરીક 
ભમલબેત જીરૂ” આગલા હંડકી છાલ 
અજશે પીપરી તલને। ખાર 

સહુજ નાને! ખાર ચણાને! ખાર 


તે તમામ એષધ બરાભર લઇને ઝીણાં પીસીને કપડછાંલુ 
કેરીને બીજોરાના રસના ૮ પુટ દઈને સીદ્ધ કરી હસેર્શા બે ટ'ક 
પાણીની સાથે ખાધાથી અહુ લુખ લાગે અને અજીણું વાયુ ગોહ્ધા 
ઉદર વ્યાધી અએડ વૃદ્ધ વાત રપ્ત રત્યાદી બધા રોગાને આ 
અગ્નિસુખ ચુણ દુર કરે છે. 


પાચક 'ી'પપર. 
પીપર શેર ૦ સીંષા લુંણુ તાલા ૨॥ કાળાં મરી તેલા રા 
લીંખુ ન'ગ ૧૦ ને! રસ હીંગ તોલે! ના 


પીપયને લીંબુનાં રસમાં ચાર દીવસ ભીંજવી રાખવી. પછી 
લીંશુના રસમાંથી કાઢીને લુંથુ, મરી તથા હીંગ તે ભીનીર્માંજ 
લગાવી રવી. પછી તેને છાંચે સુકવવી. સુકાઈ જઈ ખરખરી થઈ 
જાય એટલે બરણીમાં ભરી દેવી પછી જસ્યાબાદ તેમાંથી ત્રણુ 
પીપર્‌ ચાવી જવી તેથી અન્નનું પાચક થાય છે, પીત્તને દુર ફરે 
છે. વાયુને હેરે છે વયા જઠરાગ્ની ખોલે છે. 


૧૮ 


(૨૭૪) 


જુધા પી'"ર્‌* 
પીપર શેર્‌ ૦)* સીંધા લુંણછુ તોલા ૨ કાળાં મરી તોલે! ૧ 


પીપર્‌ લઈને આપણી જે પાણી પીવાની મટકી હોય તેની 
નીચે જે ભીનાસ્રનેો ભાગ રહે છે ત્યાં સુકી દેવી. રાતના સુકી 
સવારના તેને જરા ભીનાં કરીને છુ'શુ વથા મરી લગાવી દેવાં 
અને તેમાંથી પીપર ન'મ ૪ જરા આંચ ઉપર સુકવી. ઉપરતું લુ'ણુ 
સલસડી સુકાઈ જાય એટલે તે ઉપચોગમાં લેવી, તેથી ક્ષુધા 
લાગે છે- અને પીતવાયુર્નું હરણુ કરે છે તે પીપર જમ્યા પહેલાં 
ઉપચેગમાં લેવી. 


દ્રૂપ્ક્ષાયણુ. 


કાળી દ્રાક્ષ શેર ૧ કાળાં મરી તોલે! ૧ સીંધા લુંણુ તોલા પ 
ઘી શેર ૦) 


દ્રાક્ષ શે૨ ૧ લઇ તેને ઘીમાં સાંતળી નાંખવી. કુલી જાય એ: 
ટલે ઘીમાંથી મહાર કાદરી લઈ તે ઉપર છુંછુ વથા સીરચ વાટેલ 
રાય તે જુરકાવી દેયું પછી લેને બરણીમાં શરી રાખવી. રાતના 
સુતી વખત થવા સવારના તેમાંથી સાત સાત દ્રાક્ષ હમેશાં 
ઉપચોાગમાં લેવી તેથી એક વખત પેટને! ખુદ્યાસો સારી રીતે 
થાય છે, ક્ષુધા લાગે છે, લે!હી સુધરે છે અને જીરણુજવર હુર 
કેરે છે. પ 


(૨૭૫) 


હીંસજ- 
 હીંમજશેર૧ ઘીતોલાપ સીંધા લુ'લુ તોલા પ 


હીંમજ ઘીમાં વળી લેવી અને ઉપર સીંષા છુ'ણુ ભુરકાવનું. 
સીંધા છુ'ણુ ભુરકાવી નીત પાંચ હીંમજ ખાવી. તે ખાવાથી દસ્ત 
સાક્‌ આવે છે, પેટનો દુ:ખારે દુર કરે છે અને બાદીને તોડે છે. 


રૂચી ધાણુ!* 


ધાણા રેર ૧ સીંધા લુણુ તોલાર સુંઠ તાલે! ૧ 
પીપર તોલા ૧ કાળાં મરી તોલેો૧ હીંગ તોલે ના 
ધોળાં મરીતોલે।૧ હલદી તોલે ૦ા લીંમુને રસ તોલા પ 


ધાણાને ખાર કલાક સુધી પાણીમાં ભીંજવવા પછી તેને તડકે 
જરા સુકવી, છડીને છીલકાં ઉતારવા. જે ભીંજવ્યા વગર્‌ છડે તો 
દાલના ઝીણુ ટુકડા થઈ જાય માટે તેને જીંજવીને છડવા પછી 
કરી દાલને સુકાવવી. હીંગ સેકવી અને બાકીની વસ્તુને તથા સેકેલી 
હીંગને પીસીને કપડછાંણુ કરવું તે મસાલો બધો લીંબુના રસમાં 
સળછાવીને તેમાં ધાણાની દાળ ભ્રીંજવવી અને તે રસ પી જાય 
એટલે વેને સુકાવી દેવી. સુક્રાઈ જાય એટલે તેને ઠીકરાના વાસ- 
ણુમાં સેડી નાંખવી અને એક સીસીમાં ભરી સુકવી કારણુ કે હવા 
જાય નહીં. તે ધાણા ખાવાથી બરૂચી, મોઢામાં આગ્ર, પ્રૉંની ડુર- 
ગ'ષ તથા પીત્ત ચઢી ગચેલ હેય તે રોગોને ફાયદો થાય છે. તે 
ષાણા રોજ તોલે! ૦1 ખાવા, 


(૨૭૬) 


ક્ષયની અડસીર દવા. 


કાળાં મરી શેર ન. કડવા લીંબડાના ઝાડના સુળના ભાગમાં 
કાંઝુ' કરાવી ડમરી કાઢવી તેમાં મરી શેર ૦1 માય તેવડુ' કાંઝુ' 
કરવું ને મરી ચૈત્ર સુદી ૧ એટલે ગોડી પડવાને દીવસે નાંખી 
પાછી ડગરી ખેસતી કરવી અને માટી લગાડી દેવી કે થીગડી કેઈ 
રેખે નહી'. મરી નાંખવાં ત્યાંથી બેક માસની અ'દર “એમ નસો 
ભગવતે વાસુદેવાય” મ'ત્રનો દશ હજાર વખત જપ કરવો. પછી 
આસુ વદી ૧૪ એટલે કાલી ચૌદસને દીવસે તે મરી કાહી લેવાં. 
પછી તે ક્ય રોગવાળાને નીત સાત મરી પૃવાં. તે એકવીસ દીવસ 
આપવાથી ગસૈ તેવે! ક્ષય રોગ હેરો તે જરે. ઉપર તેલ, મરચુ” 
તથા ખટાઈની પરૈજ શખવી, આ દવા થોડા પરીશ્રમની છે તે 
કોઈના મનમાં નહી' આવે પણુ બહુ અકસીરને સારી છે. કટી મરી 
ગળી જાય અને લૉહેો થઇ ગચે। હોય તો મરી જેવી ગોળી કરી 
આપવી. 


આં'ખને 'પડેરે આવતાં હોય તેને બ'ધ કરવાની 
અડુસીર દવા* 
હેરદ૨ તેલા ૧૦ લેવી તેને ચાકુથી માથેની છાલ ઉતારી 


નાખવી કને પછી એક એક ગાંહીયાના ચાર ચાર પાંચ પાંચ 
કટકા કરવા પછી તે કટકા એક સીસામાં શરી તે ખુડે તેટલો! 


(૨૭૭) 


લી'બરુનો રસ છાંણીને તેમાં નાંખવો. પછી સીસાવુ' સોડું' બ'ષ 
કરી ૪૦ દીવસ તેમાં રહેવા દેડું, પછી વેને વાટીને ખરલ કરી તેની 
ગોળી કરવી. પછી ગ્માંખને પડર આવતાં હોય વે તે ગાળી 
પાણીમાં ઘસી આંજવી તેથી ઝાંખ અથવા પડર હાય તે મઢે છે. 


આં'"ખ દૃુ'મતી હેય અથવા ઝાંખને 
અડુસીર ઉંલ્રાજ. 


લી'બુ ન'ગ૧ લવીંગતેોલા૧ ગાયનું માખણુ ત્તોલા ૪ 


માટીની હાંડલી ન'ગ ૧ પાણી શૈર ૧ માય તેવી લેવી અને 
લીંબુ નન્ગ ૧ પાકેલ પીછી' લેવું તેમાં સળીથી છેદ કરી લીંખુ 
બોસવું તેમ આખાં લીંબુમાં છેદ કરી લવ*ગ ખોસી દેવાં પછી 
માખણુ તોલા ૪ તેના ઉપર લપેટી દેવું અને પછી હાંડલીમાં મીઠું 
પાણી ભરી તેમાં તે લીંણુ નાંખવું પછી તે પાણી હેસેશાં બદલતાં 
જવું તેમ ચાલીસ દીવસ સુધી પાણી નીત બદલવું પછી લીંખુની 
ઉપરતું માખણુ ઉતારીને લુમડાંથી છાણી મોટાં સોઢાંની શીશીમાં 
રા'ખી સુક્ડું પછી આંખમાં આંજવું અને આંખ પટપટાવી પાણી 
કાઢી નાંખવું આંખ બળવાથી ડરવું નહીં અને આંખમાં લાલાસ 
થઈ જાય તેનાથી પણુ ખીવું નહીં અને બપોરના અથવા રાતના 
સુતા પહેલાં આંજવું. અ એઓષધ આંખ ડુઃખવાને અથવા ઝાંખને 
અહુ ફાયર કરે છે. 


(૨૭૮) 


'ખાંડે ધોવાની ટ્રીત. 
ખાંડ મણુ ૧ ડુધ રોર ૨ પાણી રેર ૧૦ 


ખાંડ મણુ ૧ માં પાણી શેર પ નાંખી ભડ્ડી ઉપર ચડાવી. 
હુલ્ષાવવું પછી નીચી આંચ કરવી અને ડુધ શેર્‌ ૧।। માં પાણી રોર 
પ સળાવી રાખવું અને બાકી દુધ શેર્‌ ૦। ખાંડ ચડાવવી ત્યારે 
અ'દર નાંખી રેવું અને ખાંડમાં ઉભરો આવે ત્યારે દુધ ને પાણી 
ભેળી કરેલ હોય તે થેડુ' થાડુ' છાંટતા જવું. તેમ જયાં સુધી ઉભરો 
આવતે॥ જાય ત્યાં સુધી છાંટતા જવું એમ ખુબ ઉભરા આવી જાય 
એટલે લાકડાં કાઢી લેવાં અને થોડી આંચ રાખવી અને પછી 
તના ઉપર સેલને। પુડ્ડા જા'મશે તે ખુબ પુડો જામી મેલ ઉપશ 
ભવી જાય એટલે મ'દી આંચ રાખી ભક કલાક રા'ખી ઉતારી લેડું 
અને તે સુડા જામવાં કદી ઉશરો આવે તો ડુખ ને પાણી છાંટવું 
અને વધારે આંચ હેય તો થ ડો કરવે। એમ સુડે જામી જાય અને 
ઉપરથી ય'ડો થઇ જાય એટલે તે ચુડો ઝારાથી ઉતારી લેવો! અને 
ઉતારી ખાંડને પાછે ઉશરે દઈને દુધ પાણી છાંટતા જવું. ઉભરો 
જરા હલકે પડે એટલે ઝારાથી ઉપરની છારી ઉતારતાં જવું તેસ _ 
સારી રીતે મેલ ઉતરી જાય એટલે ટેપ ઉપર છરણું ખાંધી છાંલી 
નાંખવું અને તે રસમાંથી જે ક'ઇ વસ્તુ કરવી હોય તેમાં તે પ્રમાણે 
રસ લઇ લખ્યા પ્રમાણ ચાસણી કરવી. જો થોડી ખાંડ ધોવી હોય 
તે। પણુ ઉપર્‌ લ'ખ્યા પ્રમાણિજ કરવું. 


(૨૭૯) 


બૂરૂ કરવાની રીત. 
ખાંડ મણુ વાને રસ. 


ખઆંડનો રસ મણુ ના છાંણેલો હેય તે શટ્ી ઉપર ચડાવવો અને 
તેની નીચે આંચ અચ્છી તરેહુથી કરવો અને પેહેલા ઉભરા વખતે 
ધ્યાન રાખવું કદાચ ઉભરાય તો અ'હર પાણી છાંટવું, અગર એક 
ઝાશ ઉપર કટોરો સુકવો, અગર જરા ડુષ છાંટવું. ઉભરો આવે તે 
વખત સેલની સફેદ છારી આવે તો ઝારાથી કાઢી નાંખવી, પછી આંચ 
તેજ રાખવી અને ચાસણી જેતાં જવું અને આંગળી અગગોઠાથી 
તપાસતાં'જલુ' અને હાથમાં ગોળી વળી જાય એટલે ઉતારીને તે 
કઢાઈ એક લાકડાંનાં ચોકઠાં ઉપર રાખી રવી અને છુ ટવી, નીચે 
ઉતારી ઘુ'ટશો એટલે ઉકાળા ચડરો તે ઉફાળે કાંઠા સુધી આવે 
એટલે પાછું હલાવવું અને ખાંડ બેસી જાય એટલે પાછે તવેચો 
ખહાર કાઢી લેવો. પાછે ઉકાળા ચડવા દેવો અને પાછું હલાવવું 
અને તેમાં ઘી તોલે! ૧ નાખતું એમ હલાવતાં છુટો પડવાને! થાય 
ભમેટલે એક લાકડાને! સુસ્તો લેવો તે એવો કે નીચેથી લોઢા જેવે 
જાડો અને ઉપરથી પાવલે! એવો સુસ્તેો લઈ ઘુ'ટવું “મને કરી 
વવેથાથી *ર્વવું તેસ કરતાં પડી જય એટલે ચારણીથી ચારી 
નાંખવું અને ગઠી નીકળે તે જુદી રાખવી તે ગઠી વખતે $ુધ ઉતું 
કરવું હોય તે! તેમાં કામ ભાવે છે. 


(૨૮૦) 
ચીવડા. 


આ પવા (ચીવડા) લખવાની આ ઠેકાણે જરૂર તહીં હંતી પણુ 
લખવાની ભરાત્ય એઢલીજ ફે, પવા ખજારમાં જે જે વેચાય છે 
તે દાળ જાત બરોબર છે તેનું કારણુ કે ખહુ શીંજવવા, સેકવા, 
ઈત્યાદિ નીચે લખેલી રીતથી થાય છે તેથી અમારા મનમાં આવ્યું 
કૈ તે નવાપરવા જેવી વસ્તુ ઘણાખરા તમામ લેકે વાપરે છે, 
તેથી બુદ્ધિ ભ્રદ થાય છે અને ઉલટા વીચાર સુઝે છે, માટે અત્રે 
લખવાની જર્‌૨ પડી છે કે લોકે હાથથી બનાવી વાપરી શકે, તે 
નીચે પ્રમાણે છે. 


"પવા ચીવડે* 


સુકી સાળ શેર પ લઇ ઉંતાં પાણીમાં શીંજવવી અને પાલી 
સીડું પીવા જેવું વાપરવું તે એક દીવસ ્શીંજવવી, અને બીજે દીવસે 
તેને કાઢી શેકળી કરી દેવી, એટલે પાણીને ભાગ જરા વવઠાય તેમ 
છાંયામાં કરવી, વડકે સુકાવવી નહીં જરા વવઠાઈ જાય એટલે એક _ 
હીકરાનાં વાસણમાં શેર ૧ અથવા રૈર ૧। લઈ શેકવી પછી તેને 
લાકડાની ઉખરીમાં લાકડાનાં સાંબેહાંથી ગરમ ગરમ ઝુટવી એટલે 
દાણા! નરમ હોય તે ચીપટે પડી જાય તજનવીજથી ફુટવી એટલે 
દાણ્‌। અનામત રહે પછી તેની ફોતરી ઝાટકી નાંખવી. 


(૨૮૧) 
લીલી સાળનાઝ ચીવડા. 


ચાખા પાક ઉપર માવે ત્યારે લીલી સાળ રેર પ લેવી અને 
તેતે માટીના વાસણમાં રેકવી અને પછી ઉપર પ્રમાણ કરવું તે 
ચીવડા જરા શૈલાસ ઉપર ચરે મતે ઉપરની સુદી સાછના સફેદ 
થાય છે લીલી સાળના કઈક કરે છે પણુ સુકી સાલના વધારે વપ- 
રાય છે અને તેજ છોરણુસર અ રીત લખી છે. 


ઉપર્‌ લખેલ સુક્ઠી સાળના ચીવડા ભીંજન્યા વગર ઝાકળમાં 
મે ત્રણુ દહાડા રખી ફેોથળામાં દાબીને શેટ્ટી લેવાથી થાય છે પણુ 
વષારે વખત લાગે છે ભને બરોબર સફાઈ આવે નહીં તેટલા માટે 
અમે ભીંજાવીતે કરવાનું લખ્યું છે. 


દપ્ટ્રીયા કુરવપ્ની ટ્રીત. 


ચણાને ઝાકળમાં રાખી તેતે પણુ કોથળામાં દાબી રાખવા 
પછી સેકવા અધ સેકાય ને કુટી જાય એટલે લાકઢાંનાં ધરડીયાથી 
ઘરડી નાંખી કાઢી લઈ ફ્‌ાવરાં ઝાટકી નાંખવાં. બજારના જે 
દારીયા લઇયે છીચે તે" પાણીથી થાય છે તેથી ઉત્તમ જ્ઞાતીના 
લેફ્રેને માટે ખા શ્રેષ છે. 


(૨૮૨) 


ધાણી કરવાની રીત. 


જુવાર જુની લઈ એક દીવસ ઝાકળમાં રાખવી ને ખીજે દીવસે 
કઢાઈમાં રેતી નાંખી સેકી લેવી તે ધાણી બહું સારી થાય છે તેના 
કરતાં ખાણુની જુવાર હેય તે! વધારે કુટે છે. 


ગરસ શસાલે. 


તજ તોલે।૧ સફેદ જીરૂ'તાલાર કાળાં મરી તોલા % 
લવ*ગ તોલે! ૧ શાહજીરૂ' તોલા ર૨ બાદરાયશુનાં ઝુલ તોલા ૪ 
તમાલપત્ર તોલા ૨ ધાણાતોલા ૧૨ સોટી એલાયચી તોલા ૨ 
સુંઠ તોલા ૨ ી 


ઉપર લખેલ તમામ વસ્તુ ધાણા સીવાય તેલમાં અધકચી 
ભુંજી લેવી અને સલસડાવીને ઉતારી લઇ પછી તેમાં સૈળાવી 
તમામ વસ્તુ ઝુટી જાડે હવાલે ચારી તેવી પછી તેને દાળ, શાક, 
વીગેરેમાં વાષરવી. 


સસાલેા* 


વેથી શેર ન ફ્‌ાઈશેર ૦) દાડમસાર શેર જા 
જીરૂ' શે૨ ૦)? હીંગ તોલે! ૧ મરચાં શેર ૦ 
તલ શેર ૦): ધાણા રૈર «1. 


(2૮૩) 


સેથી, ધાણુ।, જીરૂ, રાઈ; હીંગ, મરચાં, તલ તે તમામ સેકવાં 
અને પીસવાં પછી તે જુકેક દાડમસ્રારમાં મેળાવવે।, દાડમસાર 
નહીં તો કોકમ ઝુટીને મેળાવવાં. તે મસાલે। દાળ, શાક, વીગેરેમા 
પડે છે. 


સુવાક સારૃ વાચક. 


હીંમજ તોલો ૧ લીંડી પીપર તોલે ૧ અજગમોદ તેલો ૧ 
સાજી તોલે ૧ કાળાં મરી તોલો ૧ સીંધા લુ'લુ તોલે! ૧ 
હીંગ તોલે! ૧ સફેદ જીર્‌' તોલે! ૧ 


હીંચને સેકવી અને બાકીની તમામ વશ્તુ ભેળી કરી ઝીજ્‌ી 
કા કપડછાંણુ કરી વાપરવો એટલે તે પાચન રાક્તિ 
વષારે છે. 


હીંગલાણક ચુણુ - 


શેકેલી હીંગ તોલા ૧ કાળાં મરી તોલે ૧ અજસોદ તોલે! ૧ 
લીંડી પીપર તોલે!૧ સાજીરૂ' તોલો ૧ સીંધા લુ'શુ તોદ્લો ૧ 
સુંઠ તોલો ૧ સફેદ જીર્‌' તોલે! ૧ 


ઉપર લખળેલ વસમામ વસ્તુ બારીક ખાંડી કપડછાંણુ કરવું ને 
હેસેશાં મરજી માકક લેતાં જડું, તે પેટનો દુઃખારો તથા અજીલું ને 
ટુર ૩૨ છે. 


(૨૮૪) 


હલવા બનાવવાની રીત. 


. અદાસી હલવે।. 
ઘઉંને! સત્વ શેર ૨ ખાંડ શેર ૧ ઘી શેર ૧ 
છાસ રેર ૦1 ચારોલી શેર્‌ મા પીસ્તાં શેર ૦1 
જસર તોલે ૦1 


ઘઉં રેર ૨ ને ચાર રીવસ અગાઉથી પાણીમાં પલાળવા 

અને હમેશાં પાણી કાઢતાં જવુ' અને નવું નાખતાં જવું; પછી 
ચોથે દીવસે પાણી કાઢી નાંખવુ" અને ઘઉંને હાયથી સુભ મસલ- 
વા એટલે ધઉંનાં ફોતરાં ઉપર આવી જરો તે ફ્રેોવરાં નીચોવીને 
કારી નાંખવાં અને જે ધોળી' પાણી ૨હ્યું તેને બે કલાક રહેવા દેવુ 
એટલે તે આછરીને સત્વ નીચે બેસી જરો અને પાછી ઉપર આવી 
જરે પછી તે ઉપલું અછરેલ પાણી કાઢી નાંખવું અને નીચેનાં 
સત્વને અસુક અસુક વાસણુમાં રાખી સુકું ત્યાર પછી ઉપર 
લખેલી ખાંડ શેર ૧। ને ધોઈને રસ કરવો અને તેની જલેબીના 

જેવી એકવારી ચાસણી કરવી. તેમાંથી અરધી ચાસણી બીજા વાસ- 
ણુર્સા કાહી લે વી અને હુંલવાની અરધી ચાસણી રહી તેને ઉજરે _ 
આવી જાય એટલે ઉપર ઝીલી ધારે સત્વ ફેડતાં જવુ" અને હેલા- 
વતાં જવું અને તેમાં હુલાવતાં હલાવતાં ઘી શેર ૧ નાં'ખી દેવું તે 

હલાવતાં તમામ એકરસ થઈ જાય એટલે જીરા રાખેલો રસ નાંખી 

રેવા અને હલાવવું એટલે કઠંણુ થઈ ગયા પછી ઘી જીદુ' પડી જશે 


(૨૮૫) 


અને કયાંય ચોંટે નહીં એટલે તેમાં બદામ, ચારોલી, પીસ્તાં તથા 
કેસર નાંખડું અને જાણવું કે થઈ ગચો ત્યાર પછી ઉતારી ખુમ- 
ચામાં નાંખી દેવે. તે ત્રાંભા અગર પીત્તલ્ષની હંલવાઇમાં કરવો 
અમને પીત્તલનાં તવેથાથી હુલાવડું અતે આસ બે ભાગ કયો વગર્‌ 
એક ચાસણીથી પણુ શાય છે. 


સુકે। હલવે।. 
સત્વ શેર ૧ ખાંડ શેર ૨ ઘી શેર ૧ 


રીવ ઉપર પ્રમાણે ફક્ત ફેર એટલે।1જ જે જે અર્ધ રસ 
ક્ાખવેો તેની ગોળીબ'ધ ચાસણી કરી અ*દર નાંખી એક કથરેટમાં 
નાંખી ખુબ ધુ'ટવેો પછી એક પાટીયાં અથવા પવરાં ઉપર ઢાળી 
દેવો અને ટુકડા કરવા. 


આખા જે હેલવા લખ્યા છે તે મેઉ વશ્તુ સખડીમાં થાય છે 
અજારની સીઠાઇ ખાવાવાળાને સખડી અનસખડી એકજ છે. 








